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Borwort zur 1. Auflage 


„Mag auch der Mann die großen Zeiten bauen, 
Doch ob er Steine türmt mit ſtarker Hand, — 


Weh, wenn das Weib ſie glättend nicht verband. 


Es ſteigt und fällt ein Volk mit ſeinen Frauen.“ 


Unſere Zeit leidet an einem großen Fehler, der unſere ganze wirtſchaft— 
liche Organiſation beeinträchtigt. Durch unſere ſoziale Lage wird die Frau 
vielfach von Haus und Herd fortgeriſſen und der Induſtrie oder dem 
Gewerbe in die Arme getrieben. Die Gegenwart rüttelt mit Macht an 
dem altehrwürdigen Familienleben und damit an dem Grundpfeiler der 
menſchlichen Geſellſchaft. Die berufstätige Frau wird immer mehr und 
mehr ihrer eigentlichen Beſtimmung und ihrem Wirkungskreis entzogen. 
Dadurch wird der Familie die Seele genommen und das Heim wird zu 
einer öden Stätte, die nicht mehr zu erfreuen vermag. Den jungen 
Mädchen geht der Sinn für das künftige häusliche Glück verloren, Luſt 
und Liebe zur häuslichen Betätigung iſt ihnen fremd. Dabei aber ſind die 
Obliegenheiten einer Hausfrau ſo vielſeitig und die Anforderung, die 
gerade die Gegenwart ſtellt, ſehr groß. Nur eine wirklich durchgebildete, 
erfahrene Hausfrau wird den Anforderungen der Zeit gerecht werden. Das 
Mädchen muß für dieſe Aufgabe gründlich geſchult und vorgebildet ſein. 
Es muß Luſt an der häuslichen Arbeit, Freude am trauten Heim und 
Liebe zu all den kleinen Sorgen des Alltags bekommen. 

Es gibt ja eine ganze Reihe guter hauswirtſchaftlicher Bücher, Lehr⸗ 
bücher und Fachzeitſchriften, die uns ein gründliches Fachwiſſen vermitteln. 
Dieſes Buch aber ſoll der Hausfrau ein Wegweiſer in allen Lagen des 
hauswirtſchaftlichen Lebens ſein. Es will Mutter und Tochter erfreuen 
und ihnen in einfachen Worten über alles, was das tägliche Leben er⸗ 
fordert, Beſcheid geben. 

Möge es dem Buche gelingen, zur Erhaltung und Geſundung des 
beglückenden Familienlebens ein Scherflein beizutragen. 


Suben, im Herbſt 1932. 
| Schulrat Thereſe Guglmayr, 
Fachinſpektorin. 


Borwort zur 2, Auflage 


Die überaus günftige Aufnahme, die mein Buch in den Kreiſen der 
denkenden Hausfrauen gefunden, hat es mit ſich gebracht, daß die erſte 
Auflage des Buches in kurzer Zeit vergriffen war. 

Die vorliegende neue Bearbeitung iſt wieder um viele praktiſche und 
erprobte Rezepte vermehrt. Beſonders wurde das Kapitel „der Diätküche“ 
ſehr erweitert. 

Möge auch die Neuauflage unſeren lieben Hausfrauen ein praktiſcher 
und treuer Ratgeber ſein. 


Suben, im Feber 1933. 
Schulrat Thereſe Guglmayr. 


Borwort zur 3. Auflage 


Auf Wunſch vieler Hausfrauen geht nun die 3. Auflage, durch viele 
Rezepte und praktiſche Ratſchläge erweitert, wieder hinaus in die Welt. 

Möge ihr eine ſo liebe freudige Aufnahme beſchieden ſein, wie den 
beiden erſten Auflagen. 


Suben, im September 1933. 
Schulrat Thereſe Guglmayr. 


Borwort zur 4. Ruflage 


Möge auch die 4. Auflage mit den herzlichſten Grüßen an unſere 
Hausfrauen hinausgehen und ihnen viel Freude und Anregungen bringen. 


Suben, im Jänner 1934. 
Schulrat Thereſe Guglmayr. 


Die ideale Aufgabe der Hausfrau! 


Jahrhunderte hindurch iſt man der Meinung geweſen, daß nur dies 
wahre Hausfrauen ſeien, die vom frühen Morgen bis zum ſpäten Abend 
in Küche und Haus herumwirtſchaften. Solche Frauen, ohne geiſtige Inter⸗ 
eſſen, ſind das Hemmnis aller Weiterentwicklung des weiblichen Menſchen, 
ein Hindernis aller neuzeitlichen hauswirtſchaftlichen Beſtrebungen. 


In einer ganzen Reihe von Büchern und Vorträgen, „Das Weib als 
Perſönlichkeit“ von Emuanuele Meyer, „Der neue Haushalt“ von Doktor 
Erna Mayer, das „Buch der Hausfrau“ von Klara Ebert, iſt ſchon aus⸗ 
führlich dargelegt worden, wie unhaltbar dieſer Zuſtand des vollkommenen 
Aufgehens der Frau in erſtickender Alltagsarbeit iſt. 


Das frühere Hausfrauenideal war meiſt ein geplagtes Weſen, das vom 
Morgen bis zum Abend in geiſttötender Kleinarbeit ſich aufrieb, früh⸗ 
zeitig alterte, keinen Sinn für geiſtige Anregungen hatte und müde und 
mit ſich ſelbſt unzufrieden im Hauſe ſchaffte. 


Viele Frauen glaubten, alles getan zu haben, wenn ſie ein gutes Eſſen 
kochten, die Ordnung im Hauſe aufrecht erhielten, die Kinder betreuten, 
die Wohnung pflegten und ſtille, für die geiſtigen Intereſſen des Mannes 
teilnahmslos, ihren Weg gingen. Sie dachten nicht daran, daß ſie 
ihren Männern tapfere Mitkämpferinnen, wahre Gefährtinnen, hilfreiche 
Freundinnen und ihren Kindern nicht nur Mütter, ſondern auch gute 
Kameradinnen ſein ſollten. 


Die Frau von heute ſoll neben ſtiller Häuslichkeit wahre Herzensbildung 
und Anteilnahme an dem Streben und Schaffen ihres Gatten beſitzen und 
reges Intereſſe an den ſozialen Beſtrebungen ihrer Umwelt haben. Sie 
muß mitarbeiten an dem geiſtigen Aufwärtsſtreben ihrer Geſchlechts⸗ 
genoſſinnen und mitbauen an dem großen Kulturwerk der Zukunft. Es gibt 
kein Gebiet, das der Frau verſchloſſen und in dem ihre Arbeit nicht Kultur⸗ 
notwendigkeit wäre. Sie darf aber auf keinen Fall dem verderblichen 
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Gegenteil verfallen. Sie darf nicht in kleinlichem Putz und Tand, in wert— 
loſen Vergnügungen ihr Heil ſuchen und ſich nicht durch Oberflächlichkeit, 
Putzſucht und Jagd nach Vergnügungen Haus und Familie entfremden. 

Eine ideale Hausfrau wird ihren Kindern nicht nur Pflegerin und Er⸗ 
zieherin, ſondern im gewiſſen Sinne auch Lehrerin ſein. Sie wird die 
geiſtige Ausbildung der Kinder nicht ausſchließlich fremden Kräften über⸗ 
laſſen, damit ſie ſich ihrem Einfluſſe nicht vollſtändig entziehen. Sie wird 
auch mit ihrer geiſtigen Erziehung Schritt halten müſſen, um ihnen auch 
hierin Rede und Antwort zu ſtehen. Darin liegt die weiſe Sparſamkeit, 
Zeit und Mittel zu erübrigen zur Körper- und Geiſtespflege. 

Die Frauen müſſen erſt erkennen lernen, welchen nationalökonomiſchen 
Verluſt die unnötige Vergeudung ihrer Kräfte bedeutet, daß nur in der 
Vereinfachung Zufriedenheit und Glück wurzeln und nur ein vereinfachter 
Haushalt ein naturgemäßer ſein kann. 

Die Tatſache, daß Frauenarbeit meiſt minder eingeſchätzt wird, trifft 
beſonders für die Hausfrauenarbeit zu. Ihre Bedeutung wurde meiſtens 
unterſchätzt und doch iſt ſie ſo mannigfaltig und zeitraubend, denn ſie um⸗ 
faßt zahlloſe Gebiete. Es muß wohl jedem klar werden, daß ſie eine ganze 
und volle Berufstätigkeit bedeutet, eine Tätigkeit, die an Arbeit, Mühe und 
Verantwortlichkeit wohl nicht ſo leicht übertroffen wird. Eine Familien⸗ 
mutter, die keine Helferin zur Seite hat, leiſtet ungleich mehr als jede 
andere berufstätige Frau. Gegenüber dieſer kennt ſie keine Arbeitsbegren⸗ 
zung und das Aufgehen in den Intereſſen der Familie bedeutet für ſie 
einziger und höchſter Lohn. Der Mann verdankt zum Großteil Freude 
und Erfolg in ſeiner Berufstätigkeit der unentbehrlichen und doch ſo gering 
eingeſchätzten Mitarbeit der Frau. Die Frau iſt nicht bloß Ordnerin der 
Verbrauchswirtſchaft, ſondern auch Erzeugerin zahlloſer Sachgüter. Die 
Hausfrauenarbeit iſt eine Berufsarbeit wie jede andere und muß als ſolche 
gewertet werden, wenn ſie auch in keinem Lande als Beruf Geſetzmäßigkeit 
erlangt hat. 

Wo der Hausſtand nicht mit dem Beſitze der eigenen Scholle verbunden, 
ſondern dem Wechſel von Ort und Wohnung unterworfen iſt, da iſt es 
doppelt notwendig, die unſtete Häuslichkeit heimiſch und traut zu geſtalten. 
Das Heimatgefühl ſoll unabhängig fein von Zeit und Ort, aber untrenn- 
bar von der Familie. Die Mutter ſoll die Trägerin des Heimatſinnes ſein, 
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in ihr müſſen die Kinder ihre Heimat, ihren Zufluchtsort, ihr Ruheplätzchen 
ſuchen. Sie muß das Heim zu einem harmoniſchen geſtalten, in dem Ord— 
nung herrſcht und der Friede wohnt. Sparſam ſoll ſie mit dem oft ſchwer 
verdienten Gelde des Mannes umgehen, es richtig ausgeben und verbrau— 
chen, um damit bleibende Werte für die Familie zu ſchaffen. Ein Grundſatz 
ſoll ſein, das Gefüge eines geregelten Haushaltes niemals durch ſich 
häufende Schuldenlaſt zu zerſtören. Die Sparſamkeit der Hausfrau darf 
ſich aber nicht nur auf das Geld beſchränken, ſondern auf alle ihr anver- 
trauten Gegenſtände, ohne jedoch in kleinlichem Geiz auszuarten. Um ein 
ruhiges friedliches Heim zu ſchaffen, muß man auch eine richtige Arbeits— 
und Zeiteinteilung haben. Eine der ſchönſten, aber auch ſchwierigſten Auf— 
gaben der Hausfrau iſt die Erhaltung des häuslichen Friedens. Hier kann 
die Frau ſo recht ihre Herzensbildung und den ihr angeborenen Takt walten 
laſſen. Nur durch gegenſeitige Selbſtbeherrſchung können Streit und Ver— 
druß vermieden werden. Dieſe beugt unüberlegten, verletzenden Worten 
vor und ſchützt vor Heftigkeit und Verſtimmung. Zur Erhaltung des häus— 
lichen Friedens gehört auch die Sorge um Ordnung und Behaglichkeit, 
und vor allem Pünktlichkeit. Wo keine Pünktlichkeit iſt, gerät gar oft die 
Arbeit für Familik und Haus ins Wanken und geht darüber das häus- 
liche Glück verloren. 
X 


Aahrungsmittellehre 


Allgemeines über die Ernährung des Menſchen 


Zur Erhaltung des Lebens bedarf der Menſch unbedingt der Nahrung. 
Wer aus irgend einer Urſache nicht eſſen kann, wird nach 3—4 Wochen 
ſterben, Kinder ſchon nach 5—6 Tagen. Durch die verſchiedenen Lebens⸗ 
vorgänge wird der menſchliche Körper fortwährend angegriffen und es iſt 
nun die Aufgabe der Hausfrau, durch eine richtige, zweckmäßige Ernäh⸗ 
rung die verbrauchten Stoffe zu erſetzen. Der Hausfrau obliegt das Wohl 
und Wehe der ganzen Familie. Ihr iſt es in die Hand gegeben, die 
Geſundheit der ihr Anvertrauten zu erhalten und zu fördern. Der Haus- 
frauenberuf iſt wohl beſchwerlich und verantwortungsvoll, aber auch ſchön 
und befriedigend. Der Mutter obliegt ja doch die Sorge um das ganze 
Hausweſen, um Mann und Kinder, um die Dienſtleute und gar oft auch 
um die Haustiere. Sie muß daher auch richtig geſchult und vorgebildet 
ſein, um all dieſen Anforderungen gerecht zu werden. Sie muß etwas 
gelernt haben, um erſprießlich arbeiten zu können. Aber nicht nur Kennt⸗ 
niſſe find erforderlich, ſondern auch ein opferfreudiges Herz, das ſich jeder- 
zeit willig und gerne in den Dienſt der Nächſten ſtellt und ein froher, 
heiterer Sinn, der es vermag, die kleinen Unbilden des täglichen Lebens 
leicht zu ertragen. 

Eine der wichtigſten Aufgaben der Frau liegt, wie ſchon geſagt, in der 
Sorge um eine gute, zweckmäßige Ernährung ihrer Hausgenoſſen. Die 
Frau darf eben das Kochen nicht als eine läſtige, zeitraubende Arbeit 
empfinden, ſondern ſie muß mit Luſt und Liebe kochen und große Sorgfalt 
und Reinlichkeit anwenden. Die Nahrung ſoll ja nicht nur ſchmackhaft 
und bekömmlich, ſondern vor allem nahrhaft ſein, um die Hausgenoſſen 
kräftig und arbeitsfreudig zu erhalten. Es iſt ein großer Unterſchied, ob ich 
für Städter oder arbeitende Landleute koche, die die ſchwerſten Arbeiten 
verrichten müſſen. Die bäuerliche Hausfrau ſoll vor allem die orts— 
üblichen Speiſen berückſichtigen, es würde ſich nie empfehlen mit alten 
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Gewohnheiten zu brechen, oder an der Koft das Sparen beginnen zu 
wollen. Der bäuerliche Haushalt liefert faſt alles zum Kochen Nötige, 
und dies muß bei der Zuſammenſtellung des Speiſezettels auch berüd- 
ſichtigt werden. Nur eines möge man ſo recht bedenken und nach Möglich⸗ 
keit in der Küche auch berückſichtigen — den Wert der Gemüſekoſt. 

Wir bauen noch viel zu wenig Gemüſe und kennen auch die Vorteile 
der Gemüſekoſt nicht. In den Gemüſen finden wir ſo viele lebenswichtige 
Stoffe (Vitamine) und Salze, die wir zum Aufbau der Knochen und des 
Blutes nicht entbehren können. Wie viele Krankheiten und Schädigungen 
des kindlichen Körpers könnten vermieden werden, wenn man im Kindes⸗ 
alter eine richtige Ernährung walten laſſen würde. Viele Erkrankungen 
des Blutes und der Knochen ſind auf Ernährungsſchäden zurückzuführen. 
Wir meſſen dem Fleiſche eine viel zu große Bedeutung zu. Es iſt ja nach 
neueren Forſchungen erwieſen, daß ein zu großes Maß von Fleiſchkoſt 
den Körper direkt ſchädigt. Wenn wir wiſſen, woraus der menſchliche 
Körper ſich eigentlich aufbaut, werden wir es erfaſſen, daß die Stoffe, die 
zum Aufbau des Fleiſches, der Knochen, des Blutes uſw. verwendet 
werden, viel verwandter dem Pflanzenreiche als dem Tierreiche ſind. 

Der menſchliche Körper ſetzt ſich aus folgenden Grundſtoffen zuſammen: 
Sauerſtoff, Waſſerſtoff, Stickſtoff, Schwefel, Phosphor, Chlor, Jod, 
Kieſel, Kalium, Natrium, Kalzium, Magneſium, Eiſen, Mangan. Dieſe 
Elemente ſind in unſerem Körper nicht in freiem Zuſtande, ſondern in den 
verſchiedenſten Stoffverbindungen vorhanden. Durch die täglichen Lebens⸗ 
vorgänge werden dieſe Stoffe teils verbraucht, teils durch die Lunge, die 
Niere, durch den Darm und durch die Haut ausgeſchieden. Selbſtverſtänd⸗ 
lich müſſen die verbrauchten Stoffe wieder erſetzt werden, ſonſt würde der 
menſchliche Körper langſam ſich ſelbſt aufbrauchen. Bei Kindern müſſen 
ſogar Erſatzſtoffe aufgeſpeichert werden, die als Bauſtoffe für den Körper 
Verwendung finden. Dieſe Stoffe, die wir zum Aufbau und zur Erhal- 
tung unſeres Körpers brauchen, heißen wir Nährſtoffe, die Geſamtſumme 
der Nährſtoffe bezeichnen wir als Nahrung. Dieſe verſchiedenen Nähr⸗ 
ſtoffe werden in unſerem Körper in ihre einfachſten Beſtandteile zerlegt, 
dabei wird Wärme entwickelt, die in Kraft umgewandelt werden kann 
und die den Menſchen Arbeitsfreude gibt. 

Unſere Nahrung entnehmen wir ſowohl dem Pflanzen- als auch dem 
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Tierreiche. Da aber auch das Tier wieder von der Pflanze lebt, ift die 
eigentliche Quelle unſerer Nahrung die Pflanze. 

Unſere wichtigſten Nährſtoffe ſind, abgeſehen vom Sauerſtoff der Luft, 
Waſſer, Eiweiß, Fett, Stärke, Zucker, phosphorſaurer Kalk, Kochſalz und 
phosphorſaures Kali. 

Kein Nährſtoff iſt allein imſtande den Körper lebensfähig zu erhalten, 
hierzu iſt eine Miſchung der verſchiedenen Nährſtoffe erforderlich. 

Die meiſten Nährſtoffe werden dem Körper nicht einzeln, ſondern in 
Form von Gemengen zugeführt. Ein ſolches Nährſtoffgemenge bezeichnen 
wir als Nahrungsmittel; die meiſten Nahrungsmittel enthalten neben den 
Nährſtoffen kleine Mengen für den Körper wertloſer Beſtandteile. Unſere 
Nahrung umfaßt aber auch Stoffe, die dazu dienen, die Nährſtoffe 
ſchmackhaft zu machen. Dieſe Beſtandteile heißen wir Würzftoffe. Ent- 
ſpricht die Nahrung eines Menſchen genau dem Bedarfe ſeines Organis— 
mus, ſo befindet ſich dieſer im Stoffwechſelgleichgewicht. 


Die Luft 

Die Luft beſteht aus einem Teil Sauerſtoff und vier Teilen Stickſtoff. 
Ganz unentbehrlich für den Menſchen iſt die Luft. Der Menſch kann 
wohl einige Zeit ohne Waſſer, aber kaum einige Minuten ohne Luft leben. 
Der erwachſene Menſch atmet in jeder Minute ungefähr 8 Liter Luft ein. 
Der für die Erhaltung des Lebens notwendigſte Beſtandteil der Luft iſt 
der Sauerſtoff. Er iſt es, der bei jedem Atemzug in das Blut übergeht 
und wichtige Veränderungen der Nährſtoffe in unſerem Organismus 
herbeiführt. Der Stickſtoff hat keinen Einfluß auf unſere Ernährungs⸗ 
vorgänge. Mit Stickſtoff allein aber könnten wir unmöglich leben. 

Kohlenſäure, die wir ausatmen, iſt für Menſchen und Tiere Gift. Wir 
finden auch in der Luft Spuren von Kohlenſäure. 

Von großer Bedeutung iſt auch der Waſſergehalt der Luft. Zu trockene 
Luft iſt ſowohl für die Atmungsorgane als auch für den Körper ſchädlich, 
weil ſie dem Körper zuviel Feuchtigkeit entzieht und daher zu Erkrankun⸗ 
gen führen kann. Sehr ſchädlich für den Organismus iſt ſchlechte, ver⸗ 
brauchte Luft, wie wir ſie in ſchlecht gelüfteten, ſtaubigen Lokalen, in 
Fabriksanlagen uſw. finden. Die beſte, reinſte Luft finden wir im Gebirge, 
im Walde und an der See, ferne von menſchlichen Wohnungen. 
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Das Waſſer 


Ein wichtiger Beſtandteil des menſchlichen Körpers iſt auch das Waſſer. 
Wir könnten ohne Waſſer nicht leben. Es iſt eine Verbindung von 
Waſſerſtoff und Sauerſtoff. Das Waſſer ſpielt auch in der Ernährung 
eine große Rolle. Wir brauchen es zur Erzeugung der Verdauungsſäfte 
und zur Löſung der feſten Nährſtoffe. Dann iſt es ein Hauptbeſtandteil 
des Blutes und der Lymphe. Das Waſſer vermittelt auch die Ausſchei⸗ 
dung der unbrauchbaren Stoffe im Urin und im Schweiß. 

Wir nehmen durch das Trinkwaſſer, durch verſchiedene Getränke, wie 
Tee, Fruchtſäfte, durch flüſſige Nahrung, wie Milch, Suppe, die nötige 
Menge Waſſer auf. Der Durſt zeigt uns, ob der Magen einer Waſſer⸗ 
zufuhr bedarf. 

Im guten Trinkwaſſer ſind Kohlenſäure und Salze enthalten, die dem 
Waſſer einen erfriſchenden Geſchmack geben. Von beſonderer Bedeutung 
für den menſchlichen Körper ſind die Mineralwäſſer, die verſchiedene 
mineraliſche Salze in gelöſtem Zuſtande enthalten. Nicht jedes Waſſer iſt 
zum Trinken geeignet; Bach⸗ und Flußwaſſer ſchmeckt öde und leer, ebenſo 
Regenwaſſer, das auch oft noch ſehr verunreinigt iſt, ebenſo iſt das 
Brunnenwaſſer, das in der Nähe von Senkgruben oder Düngerhaufen 
liegt, nicht zu empfehlen, da es vielfach geſundheitsſchädliche Stoffe ent- 
hält. Schlechtes Trinkwaſſer iſt ſogar ſehr gefährlich, weil es gefährliche 
Epidemien hervorrufen kann. Wenn man Bakterien im Waſſer befürchtet, 
müßte man es abkochen, allerdings ſchmeckt es dann ſehr fade. 

Im Waſſer iſt gar oft Kalk, in größerer oder kleinerer Menge gelöſt, 
enthalten. Sehr ſtark kalkhaltiges Waſſer nennen wir hartes Waſſer. 
Hartes Waſſer iſt wohl zum Trinken bedeutend ſchmackhafter, zum 
Waſchen aber ungeeignet, weil es Seife und Soda nicht löſt. Brunnen⸗ 
und Quellwaſſer iſt meiſtens hartes Waſſer, das weichſte ift das Regen⸗ 
waſſer. Wird hartes Waſſer gekocht, ſo legt ſich der Kalk als weißer 
Belag an Töpfen und Keſſeln an und führt in den Induſtrien gar häufig 
die gefürchteten Keffelerplofionen herbei. 


Eiweißſtoffe 


Das Eiweiß findet ſich gelöſt in den Flüſſigkeiten des Tierkörpers, ganz 
beſonders im Blute und in der Milch, in den meiſten Pflanzenſäften und 
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in den Eiern der Vögel, in Fiſchen und Reptilien. Es hat die Eigenſchaft, 
in der Siedehitze zu gerinnen (z. B. Hartwerden der Eier beim Kochen, 
Fleiſch im kochenden Waſſer). Ein dem Eiweißſtoff ähnlicher Stoff iſt der 
Käſeſtoff, den wir in der Milch und in feſtem Zuſtande in den Hülſen⸗ 
früchten als Legumin finden. Käſeſtoff gerinnt beim Sieden nicht. Den 
Eiweißſtoff des Blutes heißen wir Faſerſtoff oder Fibrin. In den Ge⸗ 
treidekörnern finden wir einen Eiweißſtoff, den wir als Kleber bezeichnen. 
Blutfibrin gerinnt bei ſeinem Austritte aus dem lebendigen Organismus. 

Die Bedeutung der Eiweißſtoffe iſt ſehr groß. Sie dienen zum 
Aufbau des Körpers und zu ſeiner Erhaltung. Allerdings haben neuere 
Forſchungen ergeben, daß der Eiweißbedarf des Menſchen zu groß be- 
meſſen war und daß es möglich iſt, einen Teil der Eiweißſtoffe durch 
Zuckerſtoffe zu erſetzen. Profeſſor Pirquet ſagt in ſeiner Ernährungslehre, 
daß der Menſch mit bedeutend weniger Eiweiß auskommen kann und daß 
dies ſeiner Geſundheit ſogar zuträglicher ſei. Bei Menſchen, die ſich 
dauernd mit zu viel Eiweiß nähren, treten bald allerlei Beſchwerden und 
Krankheiten auf. 


Die Fette 

Die Fette ſind Verbindungen von Fettſäuren (Palmitin, Stearin, 
Olein) mit dem alkoholartigen Körper Glyzerin. Fette finden wir im 
pflanzlichen und im tieriſchen Körper und demnach unterſcheiden wir 
Pflanzenfette und Tierfette. Die flüſſigen Fette heißen wir Ole, die halb- 
weichen Schmalze, die feſten Talge. 

Die wichtigſten tieriſchen Nahrungsfette ſind: Butter, Schweineſchmalz, 
Gänſefett, Rinds⸗, Hammel⸗, Hirſchtalg, Haſenfett, Lebertran. 

Pflanzliche Nahrungsfette find: Oliven⸗, Palm⸗, Lein⸗, Kürbis⸗, Rüb⸗, 
Mandel, Kokos⸗, Kakao⸗, Seſam⸗, Walnuß⸗, Mohn⸗ und Erdnußöl. 

Die pflanzlichen Fette werden gewöhnlich durch e, die tieri⸗ 
ſchen durch Ausſchmelzen gewonnen. 

Das Fett iſt die Hauptwärmequelle unſeres Körpers. Es iſt der eigent- 
liche Brennſtoff für unſeren Organismus. Wer viel Fett genießt, kann 
an Eiweiß ſparen, da das Fett eine eiweißſparende Wirkung hat. Im 
Winter iſt der Fettbedarf der Menſchen ein höherer als im Sommer. 
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Auch ſchwer arbeitende Menſchen brauchen mehr Fett als andere. Wird 
mehr Fett genoſſen, als der Körper verbraucht, ſetzt ſich dieſes als Fett— 
gewebe im Körper an und umgibt als Schutz die edlen Körperteile. Außer⸗ 
dem dient ein kleiner Fettanſatz dem Körper als Reſerveſtoff für die Zeiten 
der Not. Ein allzu reichlicher Genuß von Fett führt aber leicht zu Magen⸗ 
erkrankungen und Verdauungsſtörungen. 

Neben den natürlichen Fetten finden wir auch Kunſtfette im Handel, 
die uns unter den Namen Margarine, Mora, Era, Thea uſw. wohl 
bekannt ſind. 


Margarine wird meiſt aus Rindstalg und Kuhmilch erzeugt. 


Zuckerſtoffe 

Die Zucker⸗ oder Stärkeſtoffe, auch Kohlehydrate genannt, finden wir 
in allen Zuckerarten, dann im Getreide, in den Kartoffeln, in den Hülſen⸗ 
früchten in großen Mengen. Die wichtigſten Stoffe dieſer Gruppe ſind: 
Zucker, Stärke, Gummi, Dextrin und Pflanzenzellſtoff. Sie bilden den 
Hauptbeſtandteil der pflanzlichen Nahrung. Die durch die Nahrung auf— 
genommenen Zuckerſtoffe gelangen meiſt als Zucker in unſeren Körper und 
werden dort wie die Fette unter dem Einfluß von Sauerſtoff verbrannt. 
Durch dieſe Verbrennung wird ſowohl Eiweiß als auch Fett erſpart, ſo 
daß wir den Zuckerſtoffen ſowohl eine eiweiß⸗ als auch fettſparende Wir⸗ 
kung zuſchreiben können. Ebenſo find die Zuckerſtoffe wie die Fette wärme⸗, 
kraft⸗ und fettbildende Nährſtoffe. Als Beiſpiel für die fettbildende Wir⸗ 
kung der Stärkeſtoffe könnte man die Schweinemaſt anführen. Zur Maſt 
werden häufig Kartoffeln und Mehl verwendet, die das Schwein in Fett 


umwandelt. 


Zucker finden wir im Zuckerrohr, in der Zuckerrübe, im Obſt, im 
Gemüſe, in der Milch, im Honig. Stärke iſt für unſeren Körper eigentlich 
unverdaulich, aber fie läßt ſich durch die verſchiedenen Verdauungsvor— 
gänge in Zucker umwandeln. 

Zu reichlicher Genuß von Zuckerſtoffen ruft Fettanſatz hervor, daher 
ſollen fettleibige Perſonen nicht allzuviel zucker⸗ und ſtärkehaltige Speiſen 
genießen. Menſchen, die ſich von Mehlſpeiſen, Brot, Erdäpfeln uſw. 
nähren, werden leicht bleichſüchtig und wenig widerſtandsfähig. 
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Die mineraliſchen Nährſalze 


An mineraliſchen Nährſalzen reich iſt das Obſt und das Gemüſe. Die 
Nährſalze brauchen wir hauptſächlich zur Bildung des Blutes, zum Auf— 
bau der Gewebe und zur Bildung der Verdauungsſäfte. 


Zur Bildung der Knochen brauchen wir phosphorſauren Kalk, phos— 
phorſaures Kali, zur Bildung der Säfte Kochſalz und für das Blut Eiſen. 
Unſer Körper verlangt die Nährſalze, denn ſinkt der Mineralbeſtand 
unſeres Körpers unter eine gewiſſe Grenze, könnte der Tod eintreten, auch 
wenn der Körper genügend andere Nährſtoffe hat. Durch das Trinkwaſſer, 
durch Obſt und Gemüſe, aber auch durch Eier, Milch, Käſe, Fleiſch 
führen wir dem Körper Nährſalze zu. Kochſalz wird außerdem als Würze 
den Speiſen zugeſetzt. Für Kinder und Blutarme iſt grünes Gemüſe, vor 
allem Spinat ſehr zu empfehlen. 


Die beſte Ernährung mit den beſprochenen Nährſtoffen genügt aber 
zum Gedeihen des menſchlichen Körpers noch nicht. Wir müſſen außer 
dieſen Nährſtoffen zur Ergänzung noch gewiſſe andere, lebenswichtige 
Stoffe unſerem Körper zuführen. Man könnte ſie Ergänzungsſtoffe oder 
mit einem Fremdwort Vitamine nennen. Gewiſſe Nahrungsmittel üben 
eine beſonders gute Wirkung auf unſeren Körper aus und man ſchreibt 
eben dieſen Einfluß den Vitaminen zu. Viel Vitamine finden wir im 
friſchen Obſt, im Gemüſe, in der rohen Milch, in der Butter, im Käſe, 
im Brot und im Lebertran. Allzu ſtarkes Kochen zerſtört die Wirkung der 
Vitamine, daher das Beſtreben, Obſt und Milch wenn möglich roh zu 
genießen. Für Kinder empfiehlt ſich der Genuß von Obſt, Gemüſe, Milch 
wohl ſehr, da die Vitamine das Auftreten der gefürchteten engliſchen 
Krankheit oder Rachitis verhindern ſollen. Es iſt auch nachgewieſen, daß 
Menſchen, die ſich tagelang von getrocknetem Brot, von Büchſenkonſerven 
oder Konſervenmilch nähren, an Skorbut erkranken. Dieſe Erkrankung ſoll 
ebenfalls auf das Fehlen der Vitamine in der Nahrung zurückzuführen ſein. 


Genußmittel 


Stoffe, die nicht zur Ernährung des Menſchen dienen, aber von vielen, 
ihrer anregenden Wirkungen halber gern genoſſen werden, heißen wir 
Genußmittel. 
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Der tägliche Bedarf an Nahrungsſtoffen. 

(Nach Gewicht und Kalorienwert) 
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Nahrungsmittel nähren den Körper, Genußmittel regen die Nerven, 
den Geſchmackſinn an. 

Genußmittel ſind: Tee, Bohnenkaffee, Eſſig, Wein, Moſt, Bier, 
Schnaps, überhaupt Alkohol und die Gewürze. 

(Beiſpiele: bei Ohnmachten, Übelkeiten, Schwächezuſtänden gibt man 
heißen Tee, ſchwarzen Kaffee, Kognak, um die Nerven und die Herz— 
tätigkeit wieder zu beleben.) 

In geringem Maße genoſſen, ſind Tee und Kaffee nicht gerade ſchäd— 
lich, aber ein Übermaß ruft Schlafloſigkeit, Herzbeklemmungen und 
Aufregungszuſtände hervor. Bei Kindern ſoll man auch mit den Genuß— 
mitteln ſehr ſparſam ſein. Der Genuß von Alkohol iſt im Kindesalter 
überhaupt zu verbieten und auch für den Erwachſenen bedeutet er eine 
ſchleichende Gefahr, deren verderbliche Wirkung ſich mit zunehmendem 
Alter oft auf die fürchterlichſte Art zeigt. Alkohol hat ſchon ganze Familien 
beraubt und zerſtört und es kann nur die allergrößte Mäßigkeit im Genuſſe 
von Alkohol empfohlen werden. 

Die Würzſtoffe werden den Speiſen zugeſetzt, um einerſeits den Ge— 
ſchmack zu verbeſſern, anderſeits die Verdauung zu fördern. 

Zwei Würzſtoffe ſind ihrer ganzen Eigenſchaften nach wohl zu den 
Nährſtoffen zu rechnen, obwohl man ſie des Geſchmackes halber den 
Speiſen beigibt. Es find dies Zucker und Kochſalz. Manche Nahrungs- 
mittel, zum Beiſpiel das Obſt und einige Gemüſearten, ſchließen ſchon von 
Natur aus Würzſtoffe in ſich. Beim Braten, Kochen und Backen des 
Fleiſches oder der Mehlprodukte bilden ſich angenehm wirkende Würzftoffe. 

Die Gewürze ſind Teile gewiſſer Pflanzen, der Gewürzpflanzen. 

Man unterſcheidet einheimiſche und ausländiſche Gewürze. Gewürze in 
allzu reichlichen Mengen genoſſen, üben eine ſchädliche Wirkung auf unſere 
Verdauungsorgane aus. 


Bereitung der Koſt 


Es iſt uns nun klar, daß wir dem Körper regelmäßig die ihm notwendi⸗ 
gen Nährſtoffmengen zuführen müſſen, denn der Menſch muß eſſen, um 
zu leben und er ſoll nicht weniger eſſen, als erforderlich iſt, um geſund und 
leiſtungsfähig zu fein. Die einzelnen Nährſtoffe find aber in den verſchie— 
denen Lebensmitteln in ganz verſchiedener Menge vorhanden und daher 
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iſt es von großer Bedeutung, wenn die angehende Hausfrau weiß, wie fie 
die Koſt zuſammenſetzen muß, damit ſie ihren Angehörigen die richtige 
Menge in der richtigen Zuſammenſetzung gibt, um ſie arbeitsfreudig und 
kräftig zu erhalten. Unſere Nahrung ſoll aus unverdorbenen Stoffen be— 
ſtehen und von giftigen Beſtandteilen, pflanzlichen und tieriſchen Krank— 
heitskeimen frei ſein. Um eben alle Nahrungsmittel gut zu erhalten, muß 
es die Hausfrau verſtehen, ſie richtig zu behandeln. Die Koſt ſoll gut, 
ausreichend, rein und ſchmackhaft ſein. Am zuträglichſten für das Wohl— 
befinden und die Leiſtungsfähigkeit des Menſchen iſt eine aus pflanzlichen 
und tieriſchen Nahrungsmitteln zuſammengeſetzte Koſt. Sehr zu warnen 
iſt vor dem Gebrauch künſtlicher Nahrungsmittel, da fie häufig verfälſcht 
ſind. Die Hausfrau darf ihre wertvollen natürlichen Nahrungsmittel nicht 
verkaufen und ſich mit billigen künſtlichen behelfen. Sie muß das Gute 
jenen zukommen laſſen, von denen ſie die ſchwere Arbeit verlangt. Es iſt 
nicht nötig, daß ſie ihren Leuten rieſige Portionen mehr oder minder gehalt— 
loſer Speiſen vorſetzt, aber es iſt ſehr erfreulich, wenn ſie es verſteht, die 
Koſt richtig und ſchmackhaft zu bereiten. Dieſelbe ſoll nicht zu warm, aber 
auch nicht zu kalt, nicht zu fett oder zu mager ſein und nicht zu einförmig. 
Es widerſteht unſeren Verdauungsorganen, Tag für Tag dasſelbe ver— 
arbeiten zu müſſen, ohne Rückſicht, ob es bekömmlich iſt oder nicht. 

Eine beſondere Pflicht iſt es, für die Kinder zu ſorgen. Ihre Nahrung 
ſoll nahrhaft und möglichſt reizlos ſein. Das Kind braucht wegen ſeines 
Wachstums eine gehaltreichere Nahrung. Bei Kindern iſt die Beigabe 
von Obſt und Gemüſe beſonders zu empfehlen. Die darin enthaltenen 
Nährſalze ſind für den kindlichen Körper ſehr zuträglich. So wie der kind— 
liche Körper einer eigenen Nahrung bedarf, verlangt auch der Magen des 
Greiſes eine gewiſſe Berückſichtigung. Da er wenig geht, das Gebiß 
meiſtens ſchon mangelhaft iſt, ſoll man Greiſen die Nahrung nach Mög— 
lichkeit in breiiger und flüſſiger Form geben. Dies alles ſoll und muß die 
künftige Hausfrau wiſſen, ſoll ſie den Anforderungen, die ihr Beruf an ſie 
ſtellt, gerecht werden können. 
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Dir Nahrungsmittel im beſonderen 


Vom Fleiſch ſelbſt 

Unter dem Nahrungsmittel Fleiſch verſtehen wir hauptſächlich die 
Muskeln der Tiere. Wir genießen das Fleiſch vieler und verſchiedener 
Tiere, hauptſächlich aber das Fleiſch der landwirtſchaftlichen Nutztiere 
wie Rind, Schaf, Schwein, Kalb, Ziege und das Fleiſch des Haus— 
geflügels. Das Fleiſch von Hühnern, Tauben, Kälbern, Fiſchen, Kanin⸗ 
chen wird weißes, das vom Rind, Schaf, Wild rotes oder ſchwarzes 
genannt. Im Fleiſche finden wir an Nährſtoffen hauptſächlich Eiweiß 
und Fett. Der Nährwert des Fleiſches iſt je nach feiner Zuſammenſetzung 
ein ziemlich hoher, obwohl die Bedeutung des Fleiſches vielfach noch ſehr 
überſchätzt wird. Zuviel Fleiſch iſt nicht geſund, es führt mit der Zeit zu 
Stoffwechſelerkrankungen und einem ſehr ſchmerzlichen Siechtum. 


Fleiſchteile des Rindes 


Erſte Qualität: 1. Lende, Filet (innen, unter dem Roaſtbeef liegend); 2. Roaſtbeef; 3. Rippenſtück, 
Fehlrippe, Hohes Roaſtbeef, Vorderrippenſtück; 4. Eckſchwanzſtück, Ecke, Blume; 5. Schwanzftüd, 
Schoßſtück, Schale, Blume, Roſenſpitz; 6. Mittleres Schwanzſtück, Hinterſchenkel, Kluft; 7. Unter⸗ 
ſchwanzſtück, Unterſchenkel. Zweite Qualität: 8. Obere Weiche, Kugel; 9. Untere Weiche, Dünnung, 
Nachbruſt; 10. Blatt, Schulter, Oberarmſtück, Bogen, Bug; 12. Schmales Rippenſtück, Vorderſtück, 
Rippenfleiſch. Dritte Qualität: 11. Bruſtkern, Bruſt; 13. Wamme, Stichbruſt; 14. Kammſtück, 
Mürber. Vierte Qualität: 15. Hals; 16. Kopffleiſch; 17. Seſſe, Haren; 18. Füße; 19. Dicker 
Schwanz; 20. Dünner Schwanz. Hirn, Zunge, Herz, Leber, Lunge, Milz und Nieren als Innen⸗ 
organe 
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Das Rindfleiſch 


Von allen Fleiſcharten nimmt das Rindfleiſch ſchon wegen ſeiner gro— 
ßen Verwertung den erſten Platz ein. Das beſte Fleiſch erhält man von 
gemäſteten Ochſen. Auch das Fleiſch junger, gut gefütterter Kühe wird 
gerne genoſſen, während das Fleiſch von Zugochſen oder von alten Kühen 
zähe und wenig ſchmackhaft iſt. Die verſchiedenen Fleiſchteile des Rindes 
laſſen ſich in vier Sorten oder Qualitäten einteilen. Im allgemeinen ſind 
die hinteren und oberen Teile des Rindes wertvoller als die vorderen und 
unteren. Jene ergeben beſſere und ſaftigere Bratenſtücke (Lungenbraten, 
Roſtbraten, Beiried, Scherzl), dieſe weicheres und ſchöneres Siedefleiſch 
(Rieddeckel, Kruſpelſpitz, Bruſtkern). Das Fleiſch der dritten und vierten 
Qualität wird auch oft zur Bereitung der Würſte genommen. Im allge- 
meinen iſt das Fleiſch der erſten Qualität fettärmer als das andere. Dieſe 
Stücke werden daher gerne mit Speck geſpickt, Zapfen- und Krenfleiſch 
eignen ſich ſehr zu Gulaſch. Das Rindfleiſch kann man kochen, braten und 
dünſten oder in zerkleinertem Zuſtande als „Faſchiertes“ verwenden. 
Wenn man Rindfleiſch kauft, bekommt man bei 1 Kilo 75 bis 80 Deka 
Fleiſch und 20 bis 25 Deka Knochen als Zuwaage. Für eine Perſon 
rechnet man ungefähr 15 Deka Fleiſch mit Zuwaage. 

Von den inneren Teilen des Rindes verwenden wir den Magen in ſchön 
geputztem Zuſtande als Preßſack oder gekocht und feingeſchnitten zum 
Lüngerl, zu dem auch Herz und Lunge verwendet werden. Nieren, Hirn 
und Leber werden häufig geröſtet oder zu verſchiedenen Suppeneinlagen 
verwendet. Das gleiche gilt von der Milz. Die Zunge wird gekocht oder 
gepökelt und geſelcht. Auch das Kuheuter iſt brauchbar, wenn man es ſehr 
weich kocht und paniert und bäckt. Die ſchön geputzten Därme dienen als 
Wurſthülle. 


Das Kalbfleiſch 


Das Fleiſch des Kalbes iſt ſogenanntes weißes Fleiſch. Kalbfleiſch iſt 
viel heller als Rindfleiſch, weichfaſeriger und fettärmer. Es iſt leichter 
verdaulich als Rind- oder Schweinefleiſch, weshalb es ſich vorzüglich als 
Kinder- und Krankenkoſt eignet. Das Kalbfleiſch iſt dann am ſchmack— 
hafteſten und bekömmlichſten, wenn es von 5—7 Wochen alten Tieren 
ſtammt. War das geſchlachtete Kalb noch jünger, iſt fein Fleiſch zu waſſer— 
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Fleiſchteile des Kalbes 


1. Kalbskopf mit: a) Kalbszunge, b) Kalbsohr, c) Kalbshirn; 2. Halsfleiſch, d) Kalbsbries (oder 
Kalbsmilch) mit Briesroſe; 3. bis 4. Längs des Rückenwirbels (geteilt): Kalbskartee, drei ge⸗ 
miſchte Koteletten); 4. Längs des Rückenwirbels (geteilt): eigentliches Kotelettenſtück (ſchöne Roſen⸗ 
oder Rierenkoteletten); 4. bis 5. Längs des Rückenwirbels (ungeteilt): Kalbsrücken (mit 4—6 Rip⸗ 
pen) oder kleiner Kalbsrücken (mit nur 2—3 Rippen); 5. Längs des Rückenwirbels (geteilt): Kalbs⸗ 
nierenbraten, e) Nieren; 6. Kalbsſchlegel oder Kalbskeule (als Schlegelſtutzerl bezeichnet man den 
unteren Teil des Schlegel), beſtehend aus: 1) Schlußbraten (anſchließend Nierenbraten), g) (innen) 
Frikandeauteil, h) Kalbsnuß, !) Kaiſerfleiſch (Schlegelfleiſch, welches nach Auslöſung des Frikan⸗ 
deaus und der Nuß bleibt); 7. Dünne Bruſt; 8. Kalbsbruſt oder Btuſtkern. Bruſthöhle: K) Kalbs⸗ 
beuſchel, 1) Kalbsherz. Bauchhöhle: m) Leber, n) Milz, o) Magen, p) Gekröſe. 9. Kalbsſchulter; 
10. Vordere Kalbsſtelze; 11. Hintere Kalbsſtelze; 12. Kalbsfüße; 13. Kalbsſchweif 


reich und daher ſchwer verdaulich. Kalbfleiſch wird meiſtens gebraten oder 
gedünſtet, ſehr ſelten aber gekocht. Ein gutes Stück zum Braten liefert der 
Nierenbraten, das Karree und der Schlegel, der auch zu den beliebten 
Schnitzeln Verwendung findet. Zum Dünſten wird meiſtenteils die Schul— 
ter verwendet. Die „Innereien“ finden dieſelbe Verwendung wie die des 
Rindes, ſie ſind aber begehrter, da ſie zarter und ſchmackhafter ſind. Die 
Kalbfüße nimmt man gerne zur Bereitung von Sulzen und Aſpik. 


Das Schweinefleiſch 


Das Schwein liefert für den Landbewohner oft die einzige Fleiſch— 
nahrung, es wird im Hauſe gehalten und geſchlachtet. Farbe und Größe 
ſind je nach Raſſe oder Alter des Tieres ſehr verſchieden. Das Schwein 
ſoll bei der Schlachtung nicht älter als ein Jahr ſein (unter 6 Wochen 
nennt man es Spanferkel). Zwiſchen Haut und Fleiſch des Schweines 
findet ſich eine dicke Fettſchicht, Speck genannt. Ein gemäſtetes Schwein 
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Fleiſchteile des Schweines 


1. Schweinskopf mit: a) Schweinsrüſſel, b) Schweinszunge, e) Schweinsohren, d) Schweinshirn; 
2. Schopfbraten; 3. und 4. Karree (geteilt Koteletten, auch Karbonaden), a) innen Lungenbraten 
(Jungfernbraten), b) Nieren; 5. Schlußbraten; 6. Schweinsſchlegel (ohne Schwarten), zerteilt: 
Schweinsſchnitzel, geräuchert: Schinken; 7. Bauchfleiſch, Bauchſpeck oder magerer Speck, im Gegen⸗ 
ſatz zu dem über 2., 3. und 5. lagernden Rückenſpeck oder hellen Speck und zu dem innen am 
Lungenbraten und in der Bauchhöhle lagernden Bauchfilz; 8. Schweinsbruſt (mit Schwarte ge⸗ 
täuchert, Kaiſerfleiſch); 9. Schweinsſchulter; 10. Schweinsſtelzen (vordere, hintere); 11. Schweinsfüße 


hat oft bis 40 Prozent Fett. Fettes Fleiſch eignet ſich beſſer zum Kochen, 
das magere zum Braten oder Dünſten. Sehr fettes Fleiſch iſt ſchwer ver- 
daulich. Auch die einzelnen Fleiſchſtücke des Schweines ſind nicht von 
gleicher Güte. Beſonders gute Bratenſtücke liefert das Karree oder 
Kotelette, der Schweins⸗Lungenbraten und der Schinken. Schulter und 
Bauchfleiſch werden gerne gekocht. Der Speck wird meiſtens ausgebraten 
und die Grammeln oder Grieben zu allerlei Speiſen verwendet. Die 
Innereien geben ebenfalls gute Abwechſlung im Speiſezettel. Füße und 
Kopf liefern Krenfleiſch und Sulz oder werden zur Wurſterzeugung ver— 
wendet. Schweinefleiſch ſoll nie im rohen Zuſtande genoſſen werden. Im 
Körper des Schweines können ſich Trichinen oder Finnen befinden, welche 
auf dieſe Weiſe in den menſchlichen Körper gelangen und dort verſchiedene 
Erkrankungen wie die Trichinoſe hervorrufen. Aus der Finne entwickelt 
ſich häufig der Bandwurm. Trichinen und Finnen ſterben durch das 
Räuchern nicht ab, weshalb auch vor dem Genuſſe von rohem Selchfleiſch 
zu warnen iſt. 


Das Schaffleiſch 


Das Schaffleiſch, obwohl es an Nährwert dem des Rindes faſt gleich— 
kommt, iſt bei uns weniger beliebt, da das Fett einen eigentümlichen talgi- 
gen Geſchmack hat. Dieſer Geſchmack kann wohl durch richtige Zuberei— 
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Fleiſchteile des Schafes 


1. und 2. Rückenſtück, Sattelſtück 2. Kotelettſtück; 3. Keule; 4. Schulter, Bug, Schaufel; 5. Bruſt; 
6. Hals; 7. Kopf; 8. Hirn; 9. Füße; 10. Haze 


tung verdeckt werden. Schaffleiſch wird gekocht und gebraten, ſoll aber 
vorher mehrere Tage abliegen. Der wertvolle Teil iſt der Schlegel. Wenn 
man Schaffleiſch zu Tiſche gibt, darf man nicht verſäumen, Teller und 
Schüſſeln zu wärmen, da das Fett ſehr ſchnell erſtarrt. 

Je jünger das Tier (Lämmernes), deſto geſuchter iſt ſein Fleiſch. 


Das Ziegenfleiſch | 
Auch hier ift das Fleiſch der jüngeren Tiere (Kitzlein) das beſte. Es er- 
ſcheint gerne gebraten oder gebacken am Feſttagstiſch. Das Fleiſch der 


alten Ziegen iſt zähe und wegen ſeines eigentümlichen Geruches wenig 
beliebt. 


Geflügel 


Das Fleiſch der Hühnervögel iſt ſehr nahrhaft, leicht verdaulich und 
wohlſchmeckend. Hühner haben ein weißes Fleiſch und eignen ſich ganz 
beſonders für Kranke. Gänſe und Enten ſind fett und daher ſchwerer ver— 
daulich. Zum Geflügel zählen wir das Haushuhn und ſeine zahlreichen 
Abarten, den Truthahn, das Rebhuhn, den Faſan, die Gans, die Ente 
und die Taube. Hausgeflügel rupft man am beſten, wenn es noch warm 
iſt und weidet es auch gleich aus. Geflügel wird gebraten, gebacken oder 
gedünſtet. Wildgeflügel hat dunkles Fleiſch und einen eigentümlichen Ge— 
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ſchmack. Man läßt es nach dem Ausweiden gerne einige Zeit hängen, ehe 
man es verwendet. Da es ſehr trocken iſt, ſpickt man es gerne mit Speck. 


Wildbret 
Unter Wild verſtehen wir alle jene Tiere, die nicht im Hauſe gehalten 
werden, ſondern frei in Feld und Wald leben und erjagt werden. Den 
einzelnen Wildgattungen haftet ein eigentümlicher Fleiſchgeruch an. Das 
Fleiſch des Wildes iſt dunkel, enthält wenig Fett, aber ſehr viel Eiweiß 
und iſt dadurch leicht verdaulich und nahrhaft. Es ſoll längere Zeit ab- 
liegen, da das Fleiſch ſehr zähe iſt. In der wärmeren Jahreszeit muß man 
Wildfleiſch in eine Eſſigbeize legen. 
Am bekannteſten iſt das Fleiſch des Haſen, des Rehes, des Hirſches 
und in einzelnen Gebirgsgegenden auch der Gemſe. 


Das Kaninchen 


Kaninchen haben weißes Fleiſch und zählen zu den leicht verdaulichen 
Fleiſcharten. Gebraten, gebacken oder gedünſtet geben ſie ſehr ſchmackhafte 
Mahlzeiten. Kaninchen werden häufig im Hauſe gehalten, da ſie ſehr 
genügſam ſind und ſich mit den verſchiedenſten Abfällen zufriedengeben. 


Fiſche 

Für unſeren Tiſch kommen hauptſächlich Süßwaſſerfiſche wie Barſch, 
Schill, Karpfen, Huchen, Forelle, Hecht und die kleinen Weißfiſche in 
Betracht. Fiſche ſind ſehr nahrhaft und leicht verdaulich. Das Fleiſch iſt 
eiweißreich aber fettarm. Fiſche ſollen immer friſch verwendet werden, da 
ſie ſonſt leicht zu gefährlichen Erkrankungen führen. Wenn Fiſche einen 
unangenehmen Geruch, ſehr weiches FJleiſch, matte Beſchuppung, helle 
Kiemen und eingeſunkene Augen , ſind ſie meiſtens ſchlecht und 
dürfen nicht gegeſſen werden. 8 i 


„ 5 


Die Zubereitung des Fleiſches 

Im rohen Zuftande wird das en nur jelten genoſſen, die Zuberei- 
tung beſteht in gewiſſen chemiſchen Ver derungen, wodurch die Schmack— 
haftigkeit, Verdaulichkeit und: Haltbarkeſt erhöht wird. Die hauptſäch—⸗ 
lichſten Zubereitungsarten find das "Braten, Rachen und Baden. 


ea 
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Die wichtigen Fleiſchſorten 
Schwein: 5 C Schweinskeule (Schweinsſchlögel). 3. S u Ochſenfleiſch für Bouill 
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1. Das Kochen von Fleiſch 


Am häufigſten wird wohl das Rindfleiſch zum Kochen verwendet, aber 
auch Schweinefleiſch wird im Bauernhaus häufig gekocht. Es iſt nicht 
gleichgültig, ob man das Fleiſch in kaltem oder heißem Waſſer zum 
Kochen aufſetzt. In erſterem Falle erhält man eine kräftige gute Suppe, 
da das Waſſer vom Fleiſche die Nährſalze auslaugt, aber ein derbes 
ſaftarmes Fleiſch, in letzterem Falle ein ſaftiges, weiches, ſchmackhaftes 
Fleiſch, aber eine gehaltloſe Suppe. Je länger das Fleiſch geſotten wird, 
deſto kräftiger wird die Suppe und deſto zäher wird das Fleiſch. Wenn 
man für einen Kranken eine ſehr nahrhafte Krankenſuppe her— 
ſtellen ſoll, wird man das Fleiſch oder auch eine alte Henne in ſehr kleine 
Stücke ſchneiden und es mit dem Wurzelwerk in wenig kaltem ungeſalze— 
nem Waſſer zuſtellen und ſehr lange kochen, damit das Fleiſch vollſtändig 
ausgelaugt wird. Fleiſch ſoll man immer nur mit einem feuchten Tuche 
wiſchen, niemals waſchen oder gar für längere Zeit ins Waſſer legen, da 
ſonſt die wertvollen Nährſalze verloren gehen. Wird Fleiſch in das 
kochende Waſſer eingelegt, gerinnt das Eiweiß und verſtopft die Poren 
und die Säfte und Rährſalze bleiben dem Fleiſch erhalten. Das beim 
Kochen des Fleiſches gerinnende Eiweiß ſcheidet ſich oft in Flocken ab und 
bildet einen bräunlichen Schaum, der nicht abgeſchöpft werden ſoll, da der 
Wert der Suppe ſonſt ſehr leidet. Man kann auch ohne Fleiſch nur aus 
Knochen eine gute Suppe machen, wenn man die Knochen in kaltem 
Waſſer zuſtellt, fie ſtark aufkochen läßt und bräunlich geröſtetes Wurzel— 
werk dazu gibt. 


2. Das Braten 


Am vollſtändigſten behält das Fleiſch feine Säfte und Rährſtoffe, 
wenn man es brät. Zum Braten eignet ſich am beſten zartes, mürbes 
Fleiſch von jungen Tieren, wie Kalb- und Schweinefleiſch, Geflügel und 
auch Wild. Das vorgerichtete Fleiſch wird in ſehr heißes Fett gegeben und 
raſch auf allen Seiten überbraten, damit das Eiweiß gerinnt und die 
Fleiſchſäfte zurückhält. Während des Bratens ſoll man das Fleiſch fleißig 
begießen, damit es nicht austrocknet. Wenn das Fleiſch ſehr fett iſt (Enten, 
Gänſe), ſoll man das übrige Fett abſchöpfen und Suppe zugießen. 
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3. Das Dämpfen und Dünſten 


Ein Mittelding zwiſchen Kochen und Braten iſt das Dünſten oder 
Dämpfen des Fleiſches auf der Herdplatte. Das Fleiſch wird wie beim 
Braten in das heiße Fett gelegt, auf allen Seiten angebraten, aufgegoſſen 
und zugedeckt am Herde dünſten gelaſſen. Iſt das Fleiſch nicht in Stücke 
geſchnitten, muß es fleißig gewendet werden. Durch das Zudecken ent- 
wickelt ſich Dampf, der die Fleiſchfaſern mürbe macht. Richtig gedünſtetes 
Fleiſch iſt weich und ſaftig. Für älteres und trockenes Fleiſch iſt das 
Dünſten vorteilhafter als das Braten. 


4. Das Backen — 


Das Backen eignet ſich beſonders für junges, zartes Fleiſch wie junge 
Hühner, Kalbfleiſch, Jungſchweinernes, Lämmernes, Kitz, Kaninchen. 
Das Fleiſch wird in Stücke geſchnitten, eventuell zu Schnitzeln geklopft, 
etwas geſalzen, hierauf in Mehl, Ei und Bröſeln paniert und raſch in 
heißem Fett gebacken. Gebackenes Fleiſch iſt ausgiebiger als gebratenes. 
Fleiſch ſoll man nie auf ein trockenes Holzbrett legen, weil trockenes Holz 
die Fleiſchſäfte zu ſtark auslaugt. Dasſelbe gilt vom Klopfen mit einem 
Holzhammer. 


Die Verarbeitung des Schweines 


Eine der wichtigſten Arbeiten der Hausfrau iſt das richtige Haltbar— 
machen und Aufbewahren des Fleiſches für die wärmere Jahreszeit. Es 
wäre ja das beſte, wie es auch in manchen Teilen unſeres Landes üblich 
iſt, die Schweine nur in den Wintermonaten zu ſchlachten und das gut 
gepökelte, geſelchte Fleiſch für die wärmere Jahreszeit aufzuheben. Da 
aber gerade in den Erntemonaten viel Fleiſch verbraucht wird, muß auch 
in dieſer Zeit häufig geſchlachtet werden und da ift es von großer Bedeu- 
tung, daß die Hausfrau alles richtig verwertet. Das Schlachten iſt ja 
meiſtenteils Arbeit der Männer und der Hausfrau obliegt nur die rich— 
tige Verarbeitung des Fleiſches. In erſter Linie kommen die Innereien 
und das Blut zur Verwendung. 

Blut: Das Blut, das aus der Stichwunde quillt, wird gewöhnlich 
unter fleißigem Rühren in einem Topfe, in den man etwas Salz gegeben 
hat, aufgefangen und bis zum Erkalten mit der Schneerute geſchlagen. 
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Blut enthält viele Nährſtoffe und wird gerne zu verſchiedenen Würſten 
verwendet. | 

Gedärme: Die Gedärme müſſen noch warm auseinander genommen 
werden. Zuerſt ſchneidet man den Magen vom Dünndarm ab, den man 
vorſichtig vom Gekröſe trennt. Dick- und Dünndärme werden dann in 
Stücke geſchnitten, vom Kot gereinigt, mit dem Kochlöffelſtiel umgedreht, 
rein gewaſchen und mit einem Holzmeſſer geſchleimt. Es iſt gut, die 
Gedärme über Nacht in Salzwaſſer auszuwäſſern. Auch den Magen 
kann man verwenden, wenn man die Häute abſchneidet, ausleert und die 
ſchleimige Haut auskratzt. Auch dieſer ſoll gut ausgewäſſert werden. 

Lunge und Herz werden häufig gekocht, feinnudelig geſchnitten und 
als „Lüngerl“ verkocht. Man kann ſie aber auch zu den Würſten ver— 
wenden, oder Fleiſchſtrudeln und Knödeln damit füllen. Die Leber findet 
zu Knödeln oder Würſten Verwendung, oder es wird der beliebte Leber— 
punkel gemacht; auch als ſaure Leber iſt ſie am bäuerlichen Tiſch ſehr 
geſchätzt. Das Hirn wird häufig mit dem Nierndl in Fett geröſtet oder 
als Suppe auf den Tiſch gebracht. 

Der Kopf wird gerne gekocht, faſchiert und zu den Leber⸗ und 
Blutwürſten, oder zum Preßſack gegeben. Auch für Sulz iſt er ſehr geeig- 
net. Rüſſel und Ohr werden gerne zum Krenfleiſch genommen. Wenn 
man dieſe Teile des Fleiſches richtig verwendet, erhält man für einige 
Tage ausgiebige ſchmackhafte und abwechſlungsreiche Koft. 

Das Schwein bleibt meiſtens einen Tag im kühlen Keller liegen, damit 
das Fett erſtarrt und die Teilung leichter vor ſich geht. 

Dann wird das Fleiſch in zwei Hälften geteilt und in die einzelnen Teile 
zerlegt. Bei Fettſchweinen zieht man den Rückenſpeck und die Schwarte, 
die man zum Lüngerl oder zur Sulz verwendet, ab. Man hackt den 
Schlegel mit dem Schlußbraten herunter. Bei kleineren Tieren läßt man 
den Schlegel gerne ganz, bei größeren Tieren löſt man ihn aus und teilt 
ihn in Stücke. Dann löſt man die Schulter ab und hackt das Karree mit 
dem Kamm herunter. Das Bauchfleiſch hackt man in beliebig große 
Stücke. Die Bruſt kann man abſchneiden und füllen. 

Nun beginnt das Einſalzen oder Einpökeln des Schweinefleiſches. Man 
rechnet auf etwa 50 Kilo Fleiſch, 2—4 Kilo Salz, 5 Deka Salpeter, 
3 Deka Kümmel, 5 Deka Pfefferkörner. In manchen Gegenden nimmt 
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man auch Zwiebel, Wacholderbeeren und Lorbeerblätter zum Pökeln. 
Um gutes Surfleiſch zu erhalten, iſt es notwendig, dem Fleiſchfaß einige 
Aufmerkſamkeit zuzuwenden. Am beſten ſind Fleiſchfäſſer aus hartem Holz“ 
mit einer Spindelſchraube. Wenn das Faß nicht in Benützung iſt, muß 
es in gut gereinigtem Zuſtande an einem luftigen Ort aufbewahrt werden. 
Vor Gebrauch iſt es mit heißer Sodalauge auszubrennen. Der Boden 
des Faſſes iſt dann mit der Salzmiſchung zu beſtreuen. Das Fleiſch ſelbſt 
wird mit Salz eingerieben und ſo in das Faß gelagert, daß die größeren, 
knochenloſen Stücke nach unten, das „Bein- und Ripperlfleiſch“ mehr 
nach oben gelegt wird. Das Fleiſch muß gut eingeſchichtet werden, damit 
möglichſt wenig Zwiſchenräume entſtehen. Am erſten Tag ſoll man das 
Fleiſch nur beſchweren und erſt am nächſten Tag feſtſchrauben. Sollte ſich 
zu wenig Sur oder Beize bilden, müßte man abgekochtes Salzwaſſer auf 
den feſtgeſchraubten Deckel gießen. Auch Speck kann man auf dieſe Weiſe 
haltbar machen. Blutige Stücke ſollen nie in das Fleiſchfaß eingelegt 
werden. Kleinere Stücke bleiben 10 bis 14 Tage, größere Stücke 3 bis 
4 Wochen im Faſſe liegen. Schinken muß man oft 6 Wochen liegen laſſen. 
Wenn das Fleiſch nicht gut durchgebeizt iſt, bleibt es innen grau, iſt 
geſchmacklos und nicht haltbar. Salpeter gibt man hauptſächlich der roten 
Farbe wegen bei. Zuviel Salpeter macht das Fleiſch trocken und ſcharf. 
Bevor das Fleiſch geſelcht wird, ſoll man es an einem luftigen Ort 
abtrocknen laſſen. 


Das Selchen. Im Bauernhaus finden wir meiſtens eigene Selch— 
kammern, oder in einem Rauchfang eigene eingebaute Vorrichtungen zum 
Selchen. Der Rauch ſoll trocken und warm, aber ja nicht zu heiß ſein, 
weil das Fett ſonſt abrinnt. Hat man eine eigene Selchvorrichtung, muß 
man vor allem darauf achten, daß die Feuerung nicht zu nahe beim Fleiſch 
iſt. Feuchtes Holz und feuchte Sägeſpäne ſollen nicht verwendet werden, 
weil dadurch das Fleiſch feucht wird. Iſt es in der Selchkammer zu heiß, 
beginnt das Fett zu ſchmelzen. Zum Selchen darf keine Kohle verwendet 
werden. Auch Tannen- und Fichtennadeln find nicht angezeigt, weil das 
Fleiſch leicht einen harzigen Geſchmack bekommt. Am beſten find Buchen- 
ſcheiter. Das Fleiſch ſoll nie ſolange in der Selch bleiben bis es ſchwarz 
und trocken iſt. Das Fleiſch ſoll womöglich nur jeden zweiten Tag geräu- 
chert werden, damit es dazwiſchen immer wieder auskühlen kann. Es ſoll 


28 


an einem trockenen, kühlen, fliegengeſchützten Orte hängend aufbewahrt 
werden. Sollte ſich Schimmel anſetzen, müßte man das Fleiſch immer 
wieder gut abwiſchen und eventuell etwas nachſelchen. 


Haltbarmachen des Fleiſches im allgemeinen 


Will man Rindfleiſch einige Zeit aufbewahren, kann man es ebenſo 
wie das Schweinefleiſch behandeln. Geſelchtes Rindfleiſch iſt meiſtenteils 
hart und trocken. Kleinere Mengen legt man auch gerne in eine Eſſigbeize. 
Dazu nimmt man zwei Drittel Waſſer, ein Drittel Eſſig, Suppenwurzeln, 
Zwiebel, Pfefferkörner, Lorbeerblätter, Salz und Wacholderbeeren, kocht 
die Beize eine Viertelſtunde und ſchüttet ſie erkaltet über das Fleiſch. Auch 
Wildbret und Schaffleiſch wird auf dieſe Weiſe gebeizt. Die * macht 
das Fleiſch zugleich auch mürbe. 


Will man Fleiſch nur für kurze Zeit aufbewahren, ſo kann man es auch 
in ein in Eſſig getränktes Tuch einſchlagen oder in Milch einlegen. Angebra⸗ 
tenes oder angekochtes Fleiſch iſt haltbarer als friſches. Sehr ſchädlich iſt 
verdorbenes Fleiſch oder auch das Fleiſch von kranken Tieren oder von 
ſolchen, die mit giftigen Arzneien behandelt wurden. Verdorbenes Fleiſch 
oder verdorbene Würſte können ſchwere Magen- und Darmerkrankungen 
ſowie Vergiftungserſcheinungen hervorrufen. Fleiſch von Tieren, die nicht 
vollſtändig geſund oder gar an Milzbrand, Rotzkrankheit, Blutvergiftung, 
Rotlauf oder ſtarken Entzündungen erkrankt ſind, ſowie das Fleiſch von 
Tieren, welche einen natürlichen Tod gefunden haben, darf unter keinen 
Umſtänden genoſſen werden. Bei Notſchlachtungen entſcheidet der Tierarzt, 
ob das Fleiſch für den menſchlichen Genuß noch brauchbar iſt. 


Sehr ſchädlich iſt auch trichinöſes Fleiſch. 

Die Muskeltrichine findet ſich am häufigſten in einer kalkigen Knorpel 
des Schweines. Wird dieſes Fleiſch roh genoſſen, gelangt die Trichine in 
den Darm des Menſchen, wo ſie ſich ſehr ſtark vermehrt und furchtbare 
Schmerzen und Krankheiten hervorruft. Ein anderer Schmarotzer, der bei 
Schweinen, aber auch manchmal bei Rindern zu finden iſt, wäre die 
Finne. Die Finne entwickelt ſich im Menſchen zum Bandwurme, der 
überaus ſchmerzlich werden kann. Um ſich vor Trichinen und Finnen zu 
ſchützen, darf man nie rohes oder nur geſelchtes Fleiſch oder Würſte 
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eſſen. Kochen tötet dieſe Schmarotzer unbedingt. Sehr gefährlich iſt tuber- 
kulöſes Fleiſch für den Menſchen. 


Das Fett 

Das Fett ſpielt in der menſchlichen Ernährung eine große Rolle. Einesteils 
iſt es uns ein ſehr wertvoller Nährſtoff, anderſeits iſt es uns in der Küche 
ein unentbehrlicher Helfer in der Zubereitung der verſchiedenen Speiſen. 
Das Fett muß richtig angewendet werden. Eine fettarme Koſt ſchädigt 
auf die Dauer unſeren Organismus, während ein allzu reicher Fettgenuß 
ſchwere Magen- und Darmſtörungen hervorruft. 

Man unterſcheidet nach ihrer Herkunft tieriſche und pflanzliche Fette, 
nach ihrem Ausſehen feſte, halbfeſte und flüſſige Fette. 


Tieriſche Fette 

1. Die Butter. Sie zählt zu den beſten, aber auch zu den teuerſten 
Fetten. Sie iſt, friſch genoſſen, ſehr leicht verdaulich und nahrhaft. Für 
Kinder iſt Butterbrot beſonders zu empfehlen. Gute Butter bekommt man 
nur von guter, reiner Milch und nicht allzu altem Rahm, der nur ſchwach 
geſäuert iſt. Butter eignet ſich zum Rohgenuß, aber auch zur Herſtellung 
aller feineren Mehlſpeiſen. In der Kranken- und Kinderküche iſt ſie uns 
ein ſehr wertvoller Behelf. 


2. Butter oder Rindsſchmalz. Rindsſchmalz wird durch 
Auslaſſen der Butter hergeſtellt. Beim Auslaſſen der Butter muß man 
ſich vor Überhitzung hüten, da ſonſt leicht ein brenzlicher Geſchmack entſteht. 
Weniger gute Butter nimmt man mit Vorliebe zum Auslaſſen. Gute 
Butter wird ſolange gut ausgekocht, bis das Fett ganz klar iſt. Bildet 
ſich ein weißer Schaum, ſo iſt dieſer vorſichtig abzuſchöpfen. Es iſt dies 
die Butterſäure, die man aber zu einfachen Mehlſpeiſen noch verwenden 
kann. Das Auskochen der Butter empfiehlt ſich beſonders im Sommer, da 
ſich erſtens Butter in dieſer Jahreszeit nur ſehr kurze Zeit friſch erhält und 
zweitens billigeres Fett für den Winter genommen werden kann. 

3. Das Schweinefett. Nebſt der Butter iſt das Schweinefett 
das beliebteſte Speiſefett. Es wird durch Zerkleinern und Ausſchmelzen der 
Speckſchichten (Filz- und Rückenſpeck) des Schweines gewonnen. Speck 
ſoll ganz ausgekühlt ſein, ehe er zerkleinert wird. Schweineſchmalz ſoll 
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immer jelbft ausgelaſſen werden, da man bei gekauften nie ficher vor Ver⸗ 
fälſchungen iſt. In eine Eiſenpfanne, in die man etwas Waſſer oder Milch 
gibt, kommt ein Teil des Speckes, den man nur langſam ausbrät; wenn 
ſich die Grammeln färben, gibt man den Reſt des Speckes nach und läßt 
auch dieſen Teil langſam ausbraten. Wenn das Fett ſchön klar und die 
Grammeln braun ſind, ſtellt man die Pfanne beiſeite und ſeiht das Fett 
ab. Die Grammeln werden etwas ausgepreßt, leicht geſalzen und kühl 
aufbewahrt. Zur Aufbewahrung des Fettes find beſonders Steingut⸗ und 
Porzellangefäße zu empfehlen. Die Grammeln kann man auch mit etwas 
Fett vergießen. Grammeln finden in der bäuerlichen Küche die verſchie— 
denſte Verwendung. 

Darmfett legt man am beſten in Waſſer, läßt es über Nacht liegen und 
behandelt es wie reines Schweineſchmalz. | 

4. Kernfett. Da in manchen Bauernhäuſern auch Rinder ge- 
ſchlachtet werden, iſt es gut, wenn man auch Kernfett richtig zu behandeln 
weiß. Kernfett wird ebenfalls über Nacht in Waſſer gelegt, ſehr fein zer— 
ſchnitten und mit etwas Milch ausgekocht. Will die Hausfrau Kernfett 
in der Küche verwenden, iſt es vorteilhaft, es mit Schweinefett zu miſchen. 


5. Margarine. Margarine, oder auch Kunſtbutter genannt, wird 
aus Kernfett, dem man etwas Milch, Rahm und 10 Prozent Seſamöl 
beigemiſcht hat, fabriksmäßig erzeugt. 

6. Pflanzenfett. Pflanzenfett wird hauptſächlich aus der 
Kokospalme gewonnen. Pflanzenfett wird ebenfalls fabriksmäßig erzeugt 
und kommt unter dem Namen Ceres, Kunerol uſw. in den Handel. 

7. Speiſeöl. In der Küche findet hauptſächlich das Olivenöl 
Verwendung. Rizinusöl und Lebertran ſind uns als Arzneimittel bekannt. 
Beſonders Lebertran iſt für Kinder und ſchwächliche Perſonen ſehr zu 
empfehlen, da er ſehr vitaminhaltig iſt. 


Aufbewahrung 


Alle Fette müſſen gut aufbewahrt werden, damit ſie ihre Haltbarkeit 
nicht verlieren. Läßt man Fette oder Ole lange Zeit offen ſtehen, ſo werden 
ſie ranzig. Wenn das Fett einen Geruch hat, iſt es gut, wenn man es mit 
einer Zwiebel und einem Stückchen Schwarzbrot nochmals auskocht. 
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Butter drückt man am beiten feft in einen Topf ein und überſalzt fie leicht, 
oder gibt etwas Salzwaſſer darüber, das man fleißig wechſelt. 


Die Milch 


Das vollkommenſte Nahrungsmittel iſt die Milch, denn ſie enthält alles, 
was zur Ernährung des Menſchen notwendig iſt, in einer Zuſammen— 
ſetzung, die der des Blutes nahekommt. Für Kinder iſt ſie im erſten 
Lebensjahre meiſt alleiniges Nahrungsmittel. Auch der Erwachſene könnte 
von der Milch allein leben, doch müßte er ſolche Quantitäten verzehren, 
daß ihm dies bald widerſtehen würde. Bei uns wird Kuh- und Ziegenmilch 
genoſſen, doch gelten auch Pferde-, Schaf⸗, Eſel⸗ und Renntiermilch für 
genießbar. Wenn man weiß, daß die Milch von geſunden Tieren ſtammt, 
kann man ſie auch roh genießen, ſonſt iſt es ratſam, ſie erſt abzukochen. 
Milch, die noch keinerlei Veränderung erfahren hat, nennen wir Voll— 
milch. Sie hat einen angenehm ſüßlichen Geſchmack, einen eigentümlichen 
Geruch und eine elfenbeinweiße Farbe. Milch muß in einem kühlen, geruch- 
loſen Raume aufbewahrt werden, weil ſie ſonſt einen üblen Geſchmack 
annimmt. Wenn man keinen guten Keller hat, iſt es angezeigt, die Milch 
gleich abzukochen und dann in einen Topf mit kaltem Waſſer zu ſtellen. 
Milch ſoll nie in Kupfer- oder Meſſinggefäßen aufbewahrt werden. Ton, 
Steingut oder Porzellan ift zur Milchaufbewahrung ſehr zu empfehlen. 
Alle Gefäße die mit der Milch in Berührung kommen, müſſen ſehr rein ge— 
halten werden, da ſonſt die Milch ſauer wird und viel von ihrer Güte 
einbüßt. Wenn man Milch einige Zeit ſtehen läßt, bildet ſich an der Ober- 
fläche eine gelbliche Schicht, die wir als Rahm oder Obers erkennen. Wir 
haben nun der Milch ihren Fettgehalt entzogen. Milch, die eine bläuliche 
Färbung hat, heißen wir Magermilch. Sie enthält noch immer das 
Eiweiß der Milch. Aber auch dieſes können wir der Milch entziehen und 
zur Käſebereitung verwenden. Jetzt bleibt nur mehr ein grünlichweißes 
Waſſer, die Molke, über. Wir wiſſen ja, daß die Milch Fett, Eiweiß, 
Zucker, Salze und Waſſer enthält. Die Mengen der in der Milch ent— 
haltenen Nährſtoffe ſind nicht immer gleich. Sie richten ſich nach der Raſſe 
der Tiere und nach ihrer Fütterung. 


Für den geſunden Magen iſt Milch ein ſehr leicht verdauliches Nah— 
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rungsmittel. Etwas Käſe zur Milch genoſſen, bewirkt eine vollſtändige 
Ausnutzung der Milch. 


Verfälſchungen der Milch \ 


Die Milch kann verfälſcht werden burch Abrahmen oder durch Ver— 
miſchen mit abgerahmter Milch, durch Verdünnung mit Waſſer, durch 
Zuſatz von Mehl, Stärke, Zucker und Kreide. Man kann aber die verſchie⸗ 
denen Verfälſchungen erkennen und auch nachweiſen. Es gibt ja eigene 
Inſtrumente, die man zum Meſſen der Milch verwenden kann. Die Milch— 
waage, dann zum Meſſen des Rahmes den Rahmmeſſer. Auch der Fett- 
gehalt der Milch läßt ſich genau feſtſtellen. 

Die Milch iſt ein ſehr fruchtbarer Nährboden für Krankheitskeime 
aller Art; jo werden durch fie die Keime der Tuber kuloſe, der Maul⸗ und 
Klauenſeuche, der Diphtheritis, der Cholera, des Typhus und des Schar— 
lachs leicht übertragen. Faulende Milch ruft Darmſtörungen hervor. 

Einen großen Einfluß auf die Beſchaffenheit der Milch übt die Fütte— 
rung der Tiere aus. Am beſten iſt kleereiches Weidegras. Muß viel 
ſchlechtes Heu und Stroh gefüttert werden, ſo iſt das darin fehlende 
Eiweiß und Fett durch Kraftfuttermittel wie Kleie, Olkuchen u. dgl. zu 
erſetzen. Kartoffeln und Rüben find, da ſelbſt eimeiß- und fettarm, weniger 
zu empfehlen. Gewiſſe Eigentümlichkeiten des Futters üben einen bemerk— 
baren Einfluß auf die Beſchaffenheit der Milch aus, insbeſondere erzeu— 
gen Branntweinſchlampe, ſaure Biertreber, ſaures Heu, ſowie alles ſtark 
ſaure und blähende Futter eine Milch, welche nicht zuträglich iſt. Die 
Gewinnung der Milch erfolgt am beſten durch Ausmelken des Euters mit 
der Hand. Die Kühe ſollen immer ordentlich ausgemolken werden, weil 
die letzte Milch die fettreichſte iſt und weil die Milchergiebigkeit der Kühe 
dadurch geſteigert werden kann. Die gemolkene Milch ſoll raſch in freier 
Luft geſeiht werden. Das Seihen im Stalle iſt verwerflich, weil die Milch 
für alle Gerüche ſehr empfänglich iſt und leicht den Stallgeſchmack 
annimmt. 


Die häufigſten Milchfehler ſind: 
1. Schnelles Säuren. Das ſchnelle Sauerwerden wird, wie ſchon geſagt, 
meiſt durch unreine Milchgeſchirre oder ſchlechte Aufbewahrungslokale 
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hervorgerufen. Es kann aber aich von ſchlechter Fütterung der Kühe 
herrühren. 

2. Blauwerden. Die blaue Milch wird durch einen Pilz hervorgerufen. 
Blaue Milch wird ſehr raſch ſauer. 


3. Schleimige, fadenziehende Milch kommt bei Verdauungsſtörungen, 
Futterfehlern und Euterkrankheiten vor. Der Fehler kann auch auf 
geſunde Milch übertragen wege und BR Reinlichkeit iſt 55 lebt 
zu empfehlen. 

4. Andere Fehler find ſandige ſchwer zu butternde, bittere, rote, eitrige 
und träge Milch; fie werden häufig durch Euterkrankheiten, Futter- 
ſchäden, Unreinlichkeiten und durch Pilze hervorgerufen. 


Milchprodukte 


Ein großer Teil der Milch wird zur Butterbereitung verwendet. Ver— 
buttert wird der Rahm oder das Obers der Milch. Butter wird in der 
Weiſe hergeſtellt, daß durch gleichmäßiges Schlagen oder Schütteln des 
Milchrahmes die Fettkügelchen zu Klümpchen und Klumpen vereinigt und 
von der Buttermilch getrennt werden. 

Butter kann aus ſüßem und aus ſaurem Rahm bereitet werden. 


Sauren Rahm erhält man durch das Ausſtehen der Milch in Töpfen 
oder Schüſſeln, Süßrahm durch die Zentrifuge; Süßrahmbutter, auch 
Teebutter genannt, iſt nicht nur bedeutend beſſer, ſondern auch viel halt— 
barer als die ſogenannte Kochbutter. In neuerer Zeit wird die Ausſchei— 
dung des Rahmes hauptſächlich durch die Zentrifuge bewirkt. Wir finden 
auch in faſt allen größeren Betrieben die Zentrifuge, den Separator oder 
die Milchſchleuder, deren Wirkung auf der Fliehkraft beruht. Die Milch 
wird ſofort in Rahm und Magermilch getrennt. Die Zentrifuge entrahmt 
die Milch ſehr gut, durch das gewöhnliche Ausſtehen oder Aufrahmver— 
fahren kann das Fett nie in ſo reichem Maße der Milch entzogen werden. 

Die zur Butterbereitung dienenden Fäſſer ſind verſchiedener Art. Es 
gibt Stoß⸗, Roll⸗, Wiege⸗, Schaufel» und Schlagbutterfäſſer. Die Aus⸗ 
beute an Butter hängt nicht vom Faß, ſondern von der Größe des Fett— 
gehaltes des Rahmes ab. Die dem Faſſe entnommene Butter muß ſehr 
gut bearbeitet werden, um das Waſſer und die Buttermilch herauszupreſſen, 
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denn ſchlecht bearbeitete Butter wird ſehr ſchnell ranzig. Butter enthält 
außer Fett keine nennenswerten Nährſtoffe. 

Sie iſt von allen Fetten am leichteſten verdaulich und iſt in der 
Krankenküche unentbehrlich. Butter ſoll nur in Glas⸗, Porzellan- oder 
Steintöpfen aufbewahrt werden. Der Aufbewahrungsort ſoll kühl, dunkel 
und luftig ſein, auch ſoll ſich in der Nähe kein ſtark riechender Stoff 
befinden, weil Butter alles anzieht. 


Käſe 

Käſe wird aus der Milch von Kühen, Schafen und Ziegen bereitet, 
indem man den Käſeſtoff zum Gerinnen bringt und dann von der Flüſſig— 
keit abſcheidet. | 

Wie bei der Butter unterfcheidet man Käſe aus füßer und ſaurer Milch. 
Bei Süßmilch wird die Ausſcheidung des Käſeſtoffes aus der Milch durch 
Zuſatz von Lab und mäßiges Erwärmen bewirkt. Alle feineren Käſeſorten 
ſind Süßrahmkäſe. Sauermilchkäſe wird, wie ſchon ſein Name ſagt, aus 
natürlicher ſaurer Milch bereitet. Wir kennen alle den Topfen, den wir 
aus ſaurer Milch gewinnen. Topfen läßt ſich im Hauſe ſo vielſeitig ver- 
wenden, daß er gewiß auch von der Bäuerin, wenn ſie ihn nicht ſelbſt 
braucht, jederzeit auf den Markt gebracht werden kann. Nach dem Fett⸗ 
gehalte unterſcheiden wir Mager-, Fett⸗ und Rahmkäſe, je nachdem man 
Magermilch, Vollmilch oder Rahm zu ihrer Bereitung genommen hat. 
Der Nährwert des Käſes iſt ſehr groß, da Käſe ſehr viel Eiweiß und außer- 
dem auch Fett enthält. Wenn Käſe gut gekaut und zur richtigen Zeit 
gegeſſen wird, iſt er nicht ſchwer verdaulich. Käſe ſoll immer an einem 
trockenen, kühlen Orte aufbewahrt werden. 


Die Getreidefrüchte 


Auf den fruchtbaren Feldern unſeres Heimatlandes ſieht man verſchie— 
dene Kornfrüchte wie Weizen, Roggen, Gerſte, Hafer, Hirſe, Buchweizen 
und Mais. Eine andere Getreideart, der Reis, wird in größerer Menge 
aus Aſien und Italien eingeführt. Die Samenkörner der Getreidearten 
ſind unter allen pflanzlichen Nahrungsmitteln die wertvollſten, weil ſie 
alle Nährſtoffe in genügender Menge enthalten. Sehr reich ſind die 
Getreidefrüchte an Stärke. Bei uns wird vor allem aus Weizen und 
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Roggen, weniger häufig aus Mais, Gerſte und Hafer Mehl gewonnen. 
Gerſte findet in der Bierbrauerei Verwendung, während Hafer als Hafer- 
flocken und Haferſchleim in der Kranken- und Kleinkinderkoſt eine Rolle 
ſpielt. Hirſe und Buchweizen werden bei uns ſehr wenig gebaut und auch 
der Gebrauch des Mehles iſt weniger bekannt. Dasſelbe gilt wohl auch 
vom Mais. Reis wird auch bei uns gerne verkocht und er iſt wegen ſeiner 
leichten Verdaulichkeit und ſeines großen Nährwertes für Kranke und 
Kinder beſonders zu empfehlen. 


Das Getreidekorn iſt eine kleine längliche Schließfrucht, die aus dem 
Samenkern und der Samenſchale beſteht. Der Samenkern iſt der nähr⸗ 
ſtoffhaltige Teil des Kornes. Er beſteht aus dem Mehlkörper und der ihn 
umgebenden Kleberſchichte. Bei der Verwendung der Getreidekörner wer— 
den dieſelben entweder nur geſchält oder gemahlen. Das Mahlen hat den 
Zweck, die unverdauliche, holzige Schicht des Kornes (die Kleie) zu ent— 
fernen und die inneren Teile in feines Mehl zu verwandeln. Es geſchieht 
entweder, indem die enggeſtellten Steine das ganze Korn fein vermahlen und 
das Mehl durch Beuteln von der Kleie getrennt wird oder das Korn wird 
zwiſchen anfangs weiter, bei jedem Gange aber enger geſtellten Walzen 
ſchichtenweiſe vermahlen und die Produkte mittels Siebe und Anwendung 
eines Luftſtromes getrennt, wobei mehrere Mehlſorten erhalten werden 
(Hochmüllerei). Die äußeren Schichten liefern das gröbere, kleberreichere 
Schwarzbrotmehl, die inneren das feine ſtärkereichere Weizenmehl. 


Das geſchälte Korn wird zu Suppeneinlagen verwendet (Gerſte, Reis, 
Hirſe) oder zu Grieß vermahlen. Weizen liefert das ſchönſte Mehl und 
wird nach Nummern eingeteilt. Wir unterſcheiden glattes und griffiges 
Mehl, je nachdem es feiner oder gröber vermahlen iſt. Griffiges Mehl ſoll 
zur Bereitung von Nudel- und Strudelteigen nicht genommen werden, iſt 
aber für Germteige ſehr zu empfehlen. Gutes Mehl ſoll eine weiße, etwas 
ins gelbliche, nicht aber ins bläuliche ſpielende Farbe, einen reinen, nicht 
moderigen Geruch, einen mehligen, ſchwach ſüßlichen, nicht bitterlichen oder 
ſchimmeligen Geſchmack haben; es ſoll ſich feinkörnig anfühlen, beim Druck 
etwas ballen laſſen, um gleich wieder zu zerfallen. Beim Anmachen mit 
Waſſer muß es einen zähen Teig geben, der ſich ziehen läßt, ohne abzu- 
reißen. Mehl, das Klumpen bildet, wurde feucht gemahlen oder wird an 
zu feuchten Orten aufbewahrt. 
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Wenn die Farbe des Mehles ins bläuliche ſpielt, dann wurden Unkraut⸗ 
ſamen mitvermahlen oder es enthält das noch gefährlichere Mutterkorn. 


Verſchiedene Teigarten 
Backpulverteige 


Backpulver macht uns als künſtliches Treibmittel die Kraft der Eier 
entbehrlich und hilft uns Fett, Eier und Mehl ſparen. Die Anwendung 
iſt ſehr einfach und erfordert wenig Zeit. Das Pulver enthält etwas Wein⸗ 
ſtein, Speiſeſoda und Weizen- oder Reisſtärke. Die Zutaten löſen ſich in 
der Feuchtigkeit des Teiges auf und verurſachen die den Teig hebende 
Kohlenſäure. Backpulver ſoll man mit dem Mehl ſieben. Es eignet ſich 
zur Bereitung kleinerer Mehlſpeiſen und feinerer Bäckereien. Backpulver⸗ 
teige werden ſehr locker und ſind leichter verdaulich als Germſpeiſen. 


Blätterteig 


Das Kennzeichen des Butter- oder Blätterteiges legt d darin, daß er 
durch eigenartige Behandlung im Backen zu dünnen übereinander liegen- 
den Schichten wird. Dieſe im Gegenſatz zur ſonſtigen Schwere eines 
fettreichen Teiges eigentümliche Erſcheinung wird durch das wiederholte 
Einarbeiten von Luft in die Teigſchichten bewirkt. Die Hauptſache iſt, daß 
die Butter nicht in das Mehl gerührt wird, ſondern ſchon in Schichten 
darin zu liegen kommt. Durch häufiges Auswalken, Zuſammenlegen, 
Klopfen und neues Auswalken bilden ſich die nötigen Schichten. Blätter- 
teig raſtet am beſten am Eis. 


Der Germteig 


Germmehlſpeiſen nehmen in der Küche einen großen Platz ein. Man 
braucht dazu Germ, auch Preßhefe genannt. Als Hefe benutzte man früher 
die Bierhefe, aus obergärigem Bier erzeugt. Bierhefe iſt heute ſchon ſchwer 
zu bekommen und man ſtellt daher durch beſondere Gärung aus Rück— 
ſtänden bei der Spiritusfabrikation die Preßhefe her, die kühl und in 
reiner Luft aufbewahrt werden muß. Am zweckmäßigſten prüft man die 
Güte der Hefe durch einen Verſuch. In etwas lauwarmer Milch oder auch 
Waſſer läßt man Zucker auflöſen und miſcht dann etwas Mehl und den 
fein zerbröckelten Germ dazu, rührt alles glatt und läßt die Maſſe in mäßi⸗ 
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ger Hitze langſam gehen. Die Hefepilze vermehren ſich nun ſehr raſch, der 
Teig ſteigt und gibt uns die Sicherheit, gute Hefe verwendet zu haben. 
Iſt die Hefe ſchlecht, vermehren ſich die Pilze nicht und man muß wieder 
friſche Hefe zu einem Dampferl anſetzen. Die lebende Hefe verwandelt den 
Zucker in Weingeiſt und Kohlenſäure und einige andere Gärungsprodukte, 
die abgeſtorbene iſt wirkungslos. Soll der Germteig gelingen, iſt einiges 
zu beachten: 1. Alle Zutaten ſollen etwas angewärmt ſein. 2. Das Mehl 
ſoll geſiebt werden. 3. Das Dampferl ſoll immer getrennt bereitet werden 
und erſt den warmen Zutaten beigemengt werden. Auf 2 Deka Hefe nimmt 
man zwei Stück Würfelzucker, 4 Eßlöffel Milch und 1 Eßlöffel Mehl. 
Wenn der Germ einen etwas ausgetrockneten Eindruck macht, hilft man 
mit einigen Tropfen Alkohol nach. Werden zu einem Teig ziemlich viel Eier 
und auch mehrere Zutaten verwendet, muß man auch mehr Germ nehmen; 
ſonſt rechnet man auf 1 Kilo Mehl gewöhnlich 3 Deka. Man unterſcheidet 
zwiſchen abgeſchlagenem, abgerührtem und Buttergermteig, außerdem 
zwiſchen im Salzwaſſer oder Dampfe geſottenen und im Rohre oder im 
Schmalze gebackenen Germſpeiſen. Weichen Teig ſchlägt man in der 
Schüſſel, feſte Teige knetet man am Brett ab. Die Germteige müſſen nach 
dem Abarbeiten wieder eine Raſtpauſe in der Wärme halten, ehe ſie 
weiter verkocht werden. Germteige ſollen bei guter, gleichmäßiger Hitze 
gebacken werden. 


Mürber Teig 


Zur Zubereitung des Mürbteiges wird in der Regel Butter oder ſehr 
gute Margarine oder auch Pflanzenfett genommen. Meiſtenteils wird das 
Fett mit dem Mehl abgebröſelt und dann erſt die übrigen Zutaten einge— 
mengt. Mürbteig ſoll ſehr raſch bereitet und an einen kühlen Ort zum 
Raſten geſtellt werden. Wenn man Schweinefett verwenden muß, iſt es 
beſſer, dasſelbe abzutreiben und den Teig erſt ſpäter zu kneten. 


Der Nudelteig 


Das Mehl wird auf das Brett gehäuft und geſalzen, das Ei einge— 
ſchlagen und mit kaltem Waſſer zu einem feſten Teig verarbeitet. Der 
Nudelteig muß ſehr gut abgearbeitet werden. Mit dem Nudelwalker wird 
er zu feinen Flecken ausgetrieben, die man trocknen läßt und dann zu 


38 


feinen und breiten Nudeln oder zu Flecken ſchneidet. Das Kochwaſſer muß 
geſalzen ſein, da man den Teig nie ſo ſtark ſalzen kann, weil er zu ſchwer 
trocknet. Teigwaren dürfen nur in kochendes Waſſer gegeben werden. Nach 
dem Kochen ſind ſie mit kaltem Waſſer abzuſpülen, damit ſie nicht anein⸗ 
ander kleben. 


Der Strudelteig 


Um einen ſchönen Strudelteig zu bekommen, muß man ſchönes, trockenes 
und glattes Weizenmehl verwenden, welches nicht nachläßt. Strudelteig 
wird im Rohre gebacken oder auch in Salzwaſſer geſotten. In letzterem 
Falle kann man die für den Teig vorgeſchriebenen Eier entbehren und muß 
nur etwas mehr lauwarmes Waſſer nehmen; im letzteren Falle kann man 
das Fett weglaſſen. Zum Strudelteig ſoll man immer lauwarmes, aber 
nicht gekochtes Waſſer verwenden. Der Teig muß immer ſehr gut abge— 
arbeitet und recht warm zugedeckt zum Raſten geſtellt werden. Sehr vor- 
teilhaft iſt es, etwas gutes Speiſeöl in den Teig zu geben. 

Der Teig wird auf einem bemehlten Tuche gleichmäßig ausgewalkt, mit 
zerlaſſenem Fett beſtrichen und vorſichtig ausgezogen. Der Strudelteig 
kann auf verſchiedene Weiſe gefüllt werden. 


Zubereitung einfacher Torten 

Bei feſtlichen Gelegenheiten darf auch im Haushalte die Torte neben 
den einfachen Bäckereien nicht fehlen. 

Iſt Fett in einem Rezept angegeben, muß es zuerſt allein gut und 
flaumig abgetrieben werden, dann Staubzucker und Eidotter, eins nach 
dem andern, unter fortwährendem Rühren darunter gemengt werden, bevor 
man die übrigen Zutaten dazugibt. Der Eierſchnee muß ſehr feſt geſchlagen 
werden, damit er den Teig ordentlich lockern kann. Geſchlagener Schnee 
muß raſch verwendet werden, da ſonſt die eingeſchlagene Luft wieder ent- 
weicht. Schnee ſoll immer vor dem Mehl in die Maſſe gerührt werden, 
weil ſonſt der Teig zu feſt iſt. Mehl und Zucker ſollen vor Verwendung 
immer geſiebt werden. 


Das Brotbacken 


Rührt man Mehl mit Waſſer zu einem Teig an und verbäckt dieſen, ſo 
erhält man ſo feſtes Brot, das weder brauchbar noch wohlſchmeckend iſt. 
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Wird der Teig aber gelockert und dann verbaden, jo wird dadurch die Ver— 
daulichkeit als auch der Wohlgeſchmack erhöht. Die Lockerung des Brot— 
teiges iſt daher der wichtigſte Vorgang bei der Brotbereitung. Als Locke— 
rungsmittel werden ſehr verſchiedene Dinge verwendet, die alle das gemein— 
ſam haben, daß ſie Gaſe in den Teig bringen oder darin erzeugen; durch 
die Luftbläschen wird dann der zähe Teig aufgetrieben und damit gelockert. 
In der Brotbäckerei bedient man ſich hauptſächlich der Hefe oder des 
Sauerteiges, um mittels derſelben im Teig eine weingeiſtige Gärung und 
mit dieſer Kohlenſäure zu erzeugen, welche den Teig lockert. 

Über die Hefe wurde bereits geſprochen. Wie die Hefe, ſo kann auch 
der Sauerteig verwendet werden. Zuviel Sauerteig macht das Brot ſauer; 
Sauerteig oder „Ura“ heißt ein kleiner Reſt Teig, den man vom letzten 
Backen aufbewahrt und beim nächſten Backen zum Teigmachen benutzt. 
Da ſich die Hefezellen im Teig ſtark vermehren, ſo iſt der Sauerteig reich 
an ſolchen und deshalb zur Einleitung der Gärung ſehr verwendbar. Zu 
alten Sauerteig ſoll man nicht verwenden. Damit die Gärung im Sauer⸗ 
teig nicht allzu raſch fortſchreitet, da Feuchtigkeit ſie ſehr begünſtigt, miſcht 
man den Sauerteig mit etwas Mehl, ehe man ihn aufhebt. 

Gutes Hausbrot erhält man, wenn man reines Kornmehl dazu verwen— 
det, Man kann es aber auch mit etwas Weizenmehl miſchen. Vielleicht 
3 Teile Kornmehl, 1 Teil Weizenmehl. Das Mehl ſoll recht trocken ſein. 
Feuchtes Mehl bewirkt leicht ein Speckigwerden des Brotes. Im Herbſt 
kommt es manchmal vor, daß friſch vermahlenes Korn feuchtes Mehl 
liefert; das ſoll nach Möglichkeit erſt getrocknet werden. Das Brot wird 
auf verſchiedene Weiſe hergeſtellt. Meiſtens wird ein Dampferl gerührt 
und an einem warmen Orte ſtehen gelaſſen. Das Mehl wird ebenfalls in 
den Backtrog geſchüttet und tagsüber vorgewärmt. Abends wird in das 
Mehl eine Grube gemacht, der aufgelöſte Sauerteig hineingeſchüttet, lau⸗ 
warmes Waſſer und etwas Mehl damit verrührt und im Trog zugedeckt 
bis zum nächſten Morgen ſtehen gelaſſen. Dann wird das Mehl mit 
warmem Waſſer, Salz, Anis und Kümmel angemacht und ſehr gut durch— 
geknetet. Auf 10 Kilo Mehl nimmt man ungefähr 4—5 Liter Waſſer 
und 20 Deka Salz. Zu viel Waſſer macht das Brot feucht und ſpeckig. 
Iſt der Teig ſchön abgeknetet, muß er zugedeckt 3—4 Stunden ſtehen. 
Dann wird er ſtückweiſe auf das Brett genommen, nochmals ge— 
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knetet, zu Laiben geformt und in die bemehlten Brotkörbe eingelegt, noch— 
mals gehen gelaſſen, mit warmem Waſſer beſtrichen und im Backofen 
gebacken. Der Backofen, der gewöhnlich mit Ziegeln ausgemauert iſt, wird 
mit Holz vorgeheizt. Die Decke und die Wände des Ofens ſollen weiß— 
glühend ſein. Wenn das Holz verbrannt iſt, wird der Ofen ſchön aus- 
geputzt und mit einem feuchten Tuche ausgewiſcht. Wenn ſich eingeſtreutes 
Mehl langſam bräunt, iſt die richtige Hitze. Das Brot wird dann ein⸗ 
geſchoſſen und der Ofen gut verſchloſſen. Wenn es nach 1% bis 2 Stunden 
herauskommt, wird es nochmals mit warmem Waſſer beſtrichen. Die 
Backöfen ſollen nicht zu hoch ſein, da ſie mehr Brennmaterial brauchen 
und die Hitze nicht ſo lange halten. Gut ausgebackenes Brot muß hell 
klingen. Die Ausbeute an Brot aus einer gegebenen Menge Mehl hängt 
ſehr von der Beſchaffenheit des Mehles ab. Durchſchnittlich rechnet man 
auf 100 Kilo Mehl 130 bis 140 Kilo Brot. Friſches Brot darf nicht 
aufeinander gelegt werden. Es ſoll nicht an zu trockenen, luftigen Orten 
aufbewahrt werden, da es ſonſt ſehr raſch austrocknet. Zu große Feuchtig⸗ 
keit begünſtigt die Schimmelbildung. 


Die Eier | 

In der Küche verwenden wir hauptſächlich das Hühnerei. In manchen 
Gegenden wohl auch Enten- und Gänſeeier. Die Güte der Eier ift haupt⸗ 
ſächlich vom Alter, der Lebensweiſe und der Ernährung der Tiere abhängig. 
Von allen Eierarten ſind die friſchen ſtets die beſten. Liegen die Eier 
längere Zeit an der Luft, ſo verdunſtet Waſſer aus denſelben und es drin- 
gen Luft und auch Fäulniserreger in dieſelben ein. Die Eier verlieren nicht 
nur an Wohlgeſchmack, ſondern können durch Fäulnis auch verderben. 
Das Ei beſteht aus Schale, Eiweiß, Eigelb oder Dotter. Die Schale 
beſteht hauptſächlich aus kohlenſaurem Kalk. Der Dotter iſt bedeutend 
reicher an Nährſtoffen und enthält insbeſondere mehr Fett als das Eiweiß. 
Der reiche Gehalt der Eier an Blut, Fleiſch und Fett bildenden Nähr— 
ſtoffen, der Wohlgeſchmack und die Verdaulichkeit, endlich die verſchiede⸗ 
nen Arten, nach denen ſie zubereitet werden können, und der billige Preis 
machen ſie zu einem Ernährungsmittel von größtem Werte. 

Um die Eier auf ihr Alter zu prüfen, wird die Licht- oder Gewichtprobe 
oder auch beide gemacht. Altere Eier wiegen immer weniger. Friſche Eier 
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find, im dunklen Raum gegen das Licht gehalten, durchſcheinend und 
zeigen nur eine kleine Luftblaſe an ihrer Spitze. Auch die Waſſerprobe 
zeigt uns die ſchlechten Eier an. In 1 Liter Waſſer löſt man 10 Deka 
Kochſalz und legt die Eier ein. Schlechte Eier werden, da ſie ſpezifiſch 
leichter ſind, ſchwimmen, friſche Eier unterſinken. Eier werden ſelten roh, 
ſondern meiſt gekocht oder mit anderen Nahrungsmitteln vermiſcht, ge— 
noſſen. Da wir im Sommer meiſt einen Überfluß an Eiern haben, emp⸗ 
fiehlt es ſich, einen Vorrat für den Winter zu ſammeln. Man muß zu 
dieſem Zwecke die Eier mit einem Stoff umgeben, der die Poren der Schale 
verſchließt und den Zutritt der Luft verhindert. Die Eier müſſen ganz friſch 
und rein gewaſchen und auf ihre Güte geprüft ſein. In manchen Gegenden 
legt man die Eier in Salz, Getreidekörner, Häckſel oder Sägeſpäne. Es 
iſt dieſe Art nicht ſehr zu empfehlen, da ſie erſtens keine lange Haltbarkeit 
gibt und auch die Möglichkeit beſteht, daß die Eier den Geruch des Ein— 
legematerials annehmen. Häufig legt man Eier in Kalklöſung ein. Auf 
10 Liter Waſſer nimmt man ungefähr 1 Kilo alten, gelöſchten Kalk und 
eine Handvoll Salz. Die Eier werden in ein paſſendes Gefäß eingeſchichtet 
und die gut abgeſprudelte Flüſſigkeit langſam darüber gegoſſen. Auch in 
Waſſerglas und Garantol werden die Eier häufig eingelegt. Garantol 
erhält man in Pulverform und die Gebrauchsanweiſung iſt jedem Päckchen 
beigegeben. Waſſerglas iſt eine Flüſſigkeit, die mit Waſſer verdünnt werden 
muß. Man rechnet auf 1 Liter Waſſerglas 10 Liter Waſſer. Die Behand— 
lung iſt dieſelbe wie bei den Kalkeiern. 

Eingelegte Eier zerplatzen leicht, wenn ſie weich oder hart gekocht werden, 
und man muß, um dies zu verhindern, am ſtumpfen Ende in die Schale 
mit einer Stecknadel ein kleines Loch machen. 


Erdäpfel 


Die Kartoffeln werden in einer Menge Spielarten gebaut, die ſich durch 
Farbe, Reifezeit, Wohlgeſchmack, Stärkegehalt uſw. unterſcheiden und in 
ihrer Zuſammenſetzung große Abweichungen zeigen. Die Frühkartoffeln 
ſind nur im Spätſommer und Herbſt gut. Die Spätkartoffeln halten ſich 
bei kühler Lagerung bis lange in das Frühjahr. Gute Frühkartoffeln ſind: 
Kaiſerkrone, Roſen- und Schneeflockenkartoffeln und die Kipfler. Obgleich 
nun der Wohlgeſchmack das erſte Erfordernis einer guten Speiſekartoffel 
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1. Kopfſalat, 2. Brunnenkreſſe, 3. Erbſenſchoten, 4. Melanzani, 5. Winter-Endivie, 
6. Wirſingkohl, 7. Sommer-Endivie, 8. Kraut, 9. Kohlrübe, 10. Spinat, 11. Bocksbart, 
12. Paradiesapfel (Tomate), 13. Karotten, 14. Weiße Rübe, 15. Kerbelrübe, 16. Gelbe Rübe 
(Möhre), 17. Rote Rübe, 18. Schwarzer Rettich, 19. Monatrettih, 20. Kürbis, 21. Gurke, 
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iſt, jo find nicht alle Sorten für jeden Zweck der Kochkunſt gleich. Für 
Salate verwendet man gerne ſpeckige Kartoffeln, zu Teigen bevorzugt man 
aber die mehligen Sorten. Der Eiweißgehalt der Kartoffeln iſt ziemlich 
gering, dafür ihr Stärkegehalt ein ziemlich bedeutender. Wenn wir rohe 
Kartoffeln reiben, den Brei in Waſſer geben, einige Zeit ſtehen laſſen und 
dann abſeihen, können wir in dem weißen Bodenſatz die Stärke nachweiſen. 
Da der Waſſergehalt der Kartoffeln zur Zeit ihrer Ernte noch ziemlich 
groß iſt, ſo müſſen ſie trocken gelagert werden. Es kann dies in guten 
Kellern oder in Erdgruben geſchehen. Iſt der Keller feucht, ſollen Boden 
und Wände mit Brettern belegt werden. Die Kartoffeln ſollen möglichſt 
kühl, aber doch froſtfrei gelagert werden. Gefrieren die Kartoffeln, bildet 
ſich aus dem Stärkemehl Zucker und die Kartoffeln werden ſüß. Um ſüß 
gewordene Kartoffeln wieder genießbar zu machen, bringt man ſie mehrere 
Tage vor Gebrauch in einen warmen Raum. Die Kartoffeln werden von 
mehreren Krankheiten befallen, deren gefährlichſte durch einen Pilz hervor— 
gerufen wird. Es iſt dies die ſehr gefürchtete Kartoffelfäule. Bei der Ber- 
wendung der Kartoffeln iſt zu beachten, daß dieſelben eiweiß⸗ und fettarm 
ſind, daher nur im Verein mit eiweiß- und fettreichen Nahrungsmitteln 
- eine zuträgliche Speiſe find. Bei ihrer Zubereitung werden die wertloſen, 
harten Schalen entfernt, die Stärke muß durch Kochen, Dämpfen oder 
Braten gelockert werden. Da die Kartoffeln ſehr waſſerreich ſind, darf 
zum Sieden nur wenig Waſſer verwendet werden. Wenn ſie zu lange 
gekocht werden, bildet die Stärke einen breiigen Kleiſter, der unangenehm 
ſchmeckt. Am beſten werden die Kartoffeln in eigenen Dämpfern gedämpft 
oder in Drahtkörben in paſſende Töpfe eingeſtellt. Die Verwendungsarten 
der Kartoffeln ſind ſehr zahlreich, ſie eignen ſich als Haupteſſen, als Zu— 
gaben, als Suppe, als Salat und auch als Mehlſpeiſen. Wenn die Kar- 
toffeln im Frühjahr ſtark keimen, muß man vor dem Kochen die Keime 
ordentlich entfernen und am beſten geſchält verkochen, da ſich unter der 
Schale ein Gift, Solanin, anſetzt, das ſchädliche Wirkungen hat. 


Die Hülſenfrüchte 


Die Samen der Hülſenfrüchte find unter allen pflanzlichen Nahrungs» 
mitteln am reichſten an Eiweißſtoffen. Wir verwenden zur menſchlichen 
Ernährung die Bohnen, Erbſen und Linſen, und zwar die erſten beiden 
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teils im unreifen, teils im reifen, die Linſen aber nur im reifen Zuſtand. 
Ihre hauptſächlichſte Verwendung finden die Hülſenfrüchte in der Küche. 
Die Schalen aller reifen Hülſenfrüchte beſtehen aus einem ſtark verholzten 
Zellgewebe, das für den menſchlichen Magen unverdaulich iſt und bei der 
Zubereitung entfernt werden ſoll. Manche Hülſenfrüchte, beſonders ſolche, 
die auf kalkreichem Boden gewachſen ſind, kochen ſich in kalkreichem 
Waſſer nicht weich. Hat man kein anderes Waſſer zur Verfügung, ſetzt 
man dem Waſſer etwas kohlenſaures Natron zu, das den Kalk aus dem 
Waſſer ausſcheidet. Eſſig erhöht die Verdaulichkeit der Hülſenfrüchte. 
Hülſenfrüchte als Salat zubereitet, ſind immer leichter verdaulich als 
eingebrannte Gerichte. Die Hülſenfrüchte enthalten wenig Fett, das ihnen 
bei der Zubereitung zugeſetzt werden muß. Am beſten werden ſie mit eimeiß- 
armen Nahrungsmitteln genoſſen. 


Gemüſe 


Über den Wert der Gemüſekoſt haben wir ſchon geſprochen. Durch ihren 
Gehalt an Nährſtoffen und Vitaminen haben ſie ſo große Bedeutung 
erlangt. Sie wirken durch ihren Salzgehalt appetitanregend und blut— 
bildend und verdauungsfördernd. Im Haushalte verwenden wir die ver— 
ſchiedenen Kohl⸗ und Krautarten, Spinat, die Wurzelgewächſe, wie gelbe 
Rüben, Kohlrabi, rote Rüben, Rettiche und Salate. 

Bei den Gemüſen iſt die richtige Zubereitung beſonders wichtig, da 
durch zu langes Kochen oder durch Kochen in zu großer Waſſermenge 
ſowohl der Gehalt an Nährſalzen als auch an Vitaminen ſehr leidet. 
Dasſelbe gilt auch von den eingebrannten Gemüſen. Werden Gemüſe ein- 
gebrannt, ſo ſoll wenigſtens die Einbrenn mit dem Sude aufgegoſſen 
werden, da ſonſt der Nährwert der Gemüſe ſehr gering iſt. Eine Aus⸗ 
nahme macht nur der Kohl. Der Kohl enthält gewiſſe blähende Stoffe und 
in dieſem Falle iſt es angezeigter, den Sud nicht zu verwenden. Die 
Gemüſe müſſen auch ordentlich geputzt und gereinigt werden und dürfen 
nie in kaltes Waſſer eingelegt werden. 

Nachdem faſt alle Gemüſeſorten im Herbſte reifen, iſt es ſehr wichtig, 
das Gemüſe für die Winterszeit aufzubewahren. Viele legen das Gemüſe 
in trockenen froſtfreien Kellern in Sand ein, oder es wird im Garten in 
Gruben, die gut mit Stroh und Heu überdeckt ſind, eingelagert. Kohl läßt 
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Links: Gemüſe in Dampf: dazu benutzt man eine Siebeinlage, auf 
die das Gemüſe gelegt wird, unten im Topf iſt das Waſſer. Rechts: 
Spargel kocht man in Waſſer gar. 


Man kann Tortenböden auch blind, d. h. unbelegt backen. Man füllt ſie 
mit Hülſenfrüchten, damit der Boden keine Blaſen wirft. 


Kartoffelnudeln. 


Die Maſſe wird aufs Backbrett ge- 
geben, mit 2 Löffeln Mehl zu einer 
Rolle geformt, von der man Nudeln 
abſchneidet, die in reichlich Fett in 


der Pfanne ausgebacken werden. 


Grundrezept: 


Gemüſe im Dampf bereitet. 


Die moderne Ernährungslehre gibt 
dieſer Art den Vorzug, da das Be- 
müſe durch den Dampf weniger aus 
gelaugt wird als durch Waller. Man 
füllt den Kochtopf etwa 4 em hoch 
mit Salzwaſſer, ſetzt das auf den 
Dampfeinſatz gelegte Gemüſe hinein 
oder darauf — je nach der Beſchaf⸗ 
fenheit des Topfes — und den feſt⸗ 
ſchließenden Deckel obenauf. Die 
Dämpfzeit beträgt ungefähr das 
Einundeinhalbfache der Kochzeit. Die 
Gemüſe werden, wenn ſie gar ſind, 
in friſcher Butter geſchwenkt, Kraut- 
ſorten in zerlaſſenem Speck. Sehr 
gut wird Sauerkraut im Dampf, 
das man ohne Fettzugabe reichen 
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man auch manchesmal auf den Beeten ſtehen. Gemüſe, das im Keller auf- 
bewahrt wird, ſoll ſo lange als möglich im Freien bleiben; dann ſoll man 
nur bei ſehr trockenem Wetter ernten. Kohl kann man auch mit den Wur- 
zeln herausnehmen und im Keller in Erde einſetzen oder an Stangen an— 
binden und hängend aufbewahren. Peterſilienwurzeln und Möhren muß 
man erſt putzen; alle Blätter werden bis aufs Herzblatt entfernt und dann 
werden die Wurzeln pyramidenförmig in den Sand geſchichtet. Auch das 
Einlegen in Salz⸗ oder Eſſigwaſſer iſt ſehr bekannt. Gurken, grüne 
Fiſolen, auch Paradiesäpfel werden auf dieſe Weiſe haltbar gemacht. 
Dörrgemüſe wird in Fabriken gerne hergeſtellt, iſt aber nicht zu 2 
da es alle Nährſalze und Vitamine verloren hat. 


In großen Mengen wird im bäuerlichen Haushalte Kraut für den 
Winter verarbeitet. Zum Einſchneiden ſollen nur weiße, feſte Krautköpfe 
verwendet werden, da man ſonſt ſelten ſchön geſchnittenes Kraut bekommt. 
Das Kraut wird erſt von den ſchmutzigen Blättern befreit und einige Tage 
an einem trockenen, froſtfreien Orte liegen gelaſſen. Dann werden die 
Köpfe halbiert, die Strünke entfernt und in einem guten Krauthobel ein⸗ 
geſchnitten. Das geſchnittene Kraut wird nun in gut gereinigte Fäſſer 
eingeſtampft und überſalzen. Meiſtenteils nimmt man auch etwas Kümmel. 
Auf 70 Kilo Kraut rechnet man 2 Kilo Salz und 1 Viertelkilo Kümmel. 
Getrocknete Erbſen und Wacholderbeeren werden in manchen Gegenden 
beigemiſcht. Die leeren Fäſſer müſſen einige Male mit ſiedendem Waſſer 
ausgebrannt werden, damit ſie nicht rinnen und die alte Säure aus dem 
Holze kommt. Boden und Wände werden erſt mit ſchönen reinen Kraut— 
blättern belegt. Auch das gefüllte Faß wird mit Blättern zugedeckt. Dann 
wird noch ein reines, grobes Leinentuch darüber gegeben, der Deckel darauf 
gelegt und mit einem Stein beſchwert. Der Saft muß über dem Deckel ſtehen 
Iſt dies nicht der Fall, muß abgekochtes Salzwaſſer nachgegoſſen werden. 
Nach 4 bis 6 Wochen iſt die Gärung vollendet und das Kraut muß nun 
abgeputzt werden. Das ſchmutzige Waſſer wird mit einem Schöpfer ent- 
fernt, das Tuch ausgewaſchen, Stein und Brett abgewiſcht, das weiche 
Kraut entfernt, wieder zugedeckt und reines Waſſer nachgegoſſen. Nach 
etwa vier Wochen wird das Putzen wiederholt. Salzt man Kraut ſehr 
ſtark, dauert es länger, ehe es durchſäuert iſt, hält ſich aber dann ſehr 
lange. Salzt man es ſchwach, wird das Kraut raſch ſauer, iſt aber nicht 
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jo haltbar. In dem eingemachten Kraute geht eine ſaure Gärung vor ſich. 
Der Zucker des Krautes verwandelt ſich in Milchſäure, erweicht die Kraut- 
faſer und wirkt fäulniswidrig. 


Pilze (Schwämme) 


Im allgemeinen iſt im Haushalte der Genuß der Schwämme weniger 
bekannt. In manchen Gegenden aber werden doch Pilze geſammelt und 
darum ſei auch hier einiges darüber geſagt. Die eßbaren Pilze oder 
Schwämme ſind reich an Nährſtoffen. Der Genuß von Schwämmen iſt 
inſofern mit Gefahr verknüpft, als viele derſelben giftig ſind und man kein 
allgemein gültiges Merkmal beſitzt, um eßbare und giftige Pilze von ein— 
ander zu unterſcheiden. Pilzſammler müſſen die Pilze kennen. Unbekannte 
Schwämme dürfen nie genommen werden. Nicht alle Schwammvergiftun⸗ 
gen rühren von giftigen Pilzen her. Manche Hausfrau macht auch den 
Fehler, daß ſie die Schwämme zu lange liegen läßt, die dann in Fäulnis 
übergehen, oder daß ſie Pilzgerichte mehrere Male aufwärmt. Am beſten 
iſt es, man zeigt gute Pilztabellen und beſpricht die eßbaren und die 
giftigen Pilze und macht beſonders auf jene giftigen Pilze aufmerkſam, 
die den eßbaren ſehr ähnlich ſind. 


Das Obſt 


Die Obſtfrüchte werden in Kern-, Stein-, Beeren- und Schalenobſt 
unterſchieden und teils friſch, teils eingemacht, teils getrocknet oder als 
Moſt verarbeitet. Der Nährſtoffgehalt iſt bei allen, mit Ausnahme der 
Schalenfrüchte (Rüſſe, Mandeln) gering. Dieſe ſind ſehr eiweiß- und fett⸗ 
reich. Trotzdem iſt das Obſt für unſere Geſundheit unentbehrlich wegen 
ſeiner Nährſalze, ſeiner Säuren und der Vitamine, die wir gerade durch 
das friſche Obſt bekommen, Obſt wirkt auch ſehr günſtig auf das Blut 
ein, es iſt blutreinigend, blutbildend und es fördert die Verdauung. In 
jedem Haushalte ſoll friſches Obſt vorhanden ſein. Kinder ſollen nach 
Möglichkeit ungekochtes Obſt eſſen. Abgeſehen von dem für einige Zwecke 
unreif zu verwendenden Obſt muß alles andere, wenn es gut und haltbar 
ſein ſoll, die volle Baumreife erreichen, ehe es geerntet wird. Bei baum⸗ 
reifen Apfeln ſind die Kerne braun, bei Birnen ſchwarz. Das Steinobſt 
löſt ſich von den Steinen. Zur Aufbewahrung eignen ſich nur völlig unbe- 
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ſchädigte, wurmfreie, geſunde Früchte. Um ſolches Obſt zu gewinnen, 
müſſen die Früchte vorſichtig gepflückt werden, ſie dürfen durch den Trans⸗ 
port nicht leiden und dürfen nicht aufeinander liegen. Der Keller ſoll ziem⸗ 
lich dunkel, froſtfrei, aber nicht zu warm ſein. Die Früchte ſollen mit den 
Stielen nach oben liegen. Sehr waſſerreiches Obſt läßt man einige Tage 
an einem luftigen Orte liegen. Es hält ſich nie ſo lange. Auf dem Lager 
muß das Obſt fleißig durchgeſehen und von den faulen Früchten befreit 
werden. Faulende oder modernde Gegenſtände dürfen ſich nie in Obſt— 
kellern befinden, weil ſie ein zu guter Nährboden für Fäulnisbakterien 
find. Sehr zweckmäßig iſt es, Obſt für den Winter zu dörren. Es verliert 
wohl viel an ſeiner Güte, kann aber jederzeit ſehr gut verwendet werden. 
Am häufigſten dörrt man Zwetſchken, Birnen, Kirſchen, Apfelſpalten und 
Heidelbeeren. Herbſüße Sorten von Birnen eignen ſich dazu am beſten. 
Sie werden erſt in die Sonne gelegt bis ſie recht weich ſind und häufig 
nach dem Brotbacken im Backofen getrocknet, bis ſie braun und hart ſind. 
In kleineren Mengen kann man ſie auch im Herdrohr trocknen. Kirſchen 
und Zwetſchken läßt man ebenfalls erſt einige Tage in der Sonne liegen, 
dann trocknet man ſie bei ſehr gelinder Hitze im Backofen oder im Rohre 
fertig. Apfelſpalten ſoll man nach dem Spalten einige Zeit in Salzwaſſer 
legen, damit ſie ihre weiße Farbe nicht verlieren. Heidelbeeren trocknet man 
entweder in der Sonne oder im Herdrohr ſehr langſam. Sie ſind ein ſehr 
gutes Mittel bei Durchfällen. Das getrocknete Obſt bewahrt man am 
beſten in Säcken an luftigen Orten auf. 


Nicht alles Obſt läßt ſich dörren oder im Keller aufbewahren und daher 
muß es auf andere Art haltbar gemacht werden. Es wird mit Zucker oder 
ohne Zucker eingekocht. Beim Einkochen muß größte Reinlichkeit und 
Genauigkeit herrſchen. Alle Gegenſtände, die mit den Früchten in Berüh— 
rung kommen, müſſen peinlich ſauber ſein. Die Kochdauer für die einzelnen 
Obſtarten muß genau eingehalten werden, damit die Schimmel- und 
Fäulniskeime ſicher getötet werden. Die Gläſer müſſen in heißer Sodalauge 
gewaſchen und nach Möglichkeit ausgeſchwefelt werden. Bis zum Gebrauche 
müſſen ſie zugedeckt bleiben, damit ſich nicht neue Bakterien anſammeln. 
Es dürfen nur geſunde und reife Früchte eingekocht werden. In jedem 
Haushalte ſoll ſich ein Gefäß befinden, das nur zum Einkochen verwendet 
wird. Es ſoll keinem anderen Zwecke dienen. Die Maſſe muß möglichſt 
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heiß in die Gläſer gefüllt werden. Das Eingeſottene ſoll an einem trocke— 
nen luftigen Orte aufbewahrt ſein. Die Gläſer ſind raſch zu verſchließen. 
Vor verſchiedenen Mitteln, wie Salizil und dergleichen, iſt zu warnen. 
Als unſchädliche Hilfsmittel wurden vom Geſundheitsamte Erzot und 
Dr. Oetkers Einmachehilfe anerkannt. Auf den Verſchluß der Gläſer 
kommt natürlich ſehr viel an. Je luftdichter das Glas abſchließt, deſto 
haltbarer ift das Eingeſottene. Die beſten Gläſer wären die Weck⸗, Rer⸗ 
und Ultreformgläſer. Hat man die nicht zur Verfügung, verbindet man 
am beſten mit naſſem Pergament, das man mit Eiklar überſtreicht, um es 
luftdichter zu machen. Man kann die Früchte ganz einlegen in Zucker, 
Eſſig oder Alkohol. So verwendet man häufig Birnen, Marillen, Kirſchen, 
Zwetſchken, grüne Nüſſe und Pfirſiche. Häufig zerkocht man die Früchte, 
paſſiert ſie und kocht ſie dann mit Zucker als Marmelade ein. Auch un— 
paſſiert werden Früchte mit Zucker eingekocht wie Ribiſel und Preiſel— 
beeren. Marmelade macht man gern aus Apfeln, Marillen, Zwetſchken 
und Him⸗ und Brombeeren. 

Aus manchen Früchten, wie unreifen Apfeln und Birnen, ſtellt man ein 
gutes Obſtgelee her. Hier werden die Früchte verkocht, der Saft abgeſeiht 
und mit Zucker eingedickt. Den Fruchtſaft kann man auch allein mit Zucker 
einkochen wie Himbeerſaft, Ribiſelſaft, Apfelſaft. Dieſe alkoholfreien 
Säfte geben ein vorzügliches Getränk für Kinder und Kranke. 


Die Gewürze 


Viele derſelben ſind eigentlich Genußmittel, da ſie nur den Wohl— 
geſchmack der Speiſen erhöhen und die Verdauung anregen. Andere ſind 
aber auch zugleich Nahrungsmittel, da ſie außer den Würzſtoffen auch 
Nährſtoffe enthalten. Zucker dient als Würzſtoff, iſt aber wegen ſeines 
hohen Nährſtoffgehaltes als Nahrungsmittel zu nennen. 

Es gibt eine große Reihe einheimiſcher Gewürze. Einheimiſche Gewürz— 
pflanzen find: die Zwiebel- und Laucharten, Senf, Sellerie, Peterſilie, 
Kümmel, Anis, Fenchel, Thymian, Majoran und Paprika. Die aus- 
ländiſchen Gewürze wie Pfeffer, Gewürznelken, Zimt, Vanille ſind reicher 
an Würzſtoffen als die einheimiſchen. Im allgemeinen ſoll man die Spei- 
ſen nicht allzu ſtark würzen, da zu ſcharf gewürzte Speiſen der Geſundheit 
nicht zuträglich ſind. 
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Die Genußmittel 


Über das Weſen der Genußſtoffe wurde ſchon geſprochen. Die Genuß⸗ 
mittel können, wenn ſie übermäßig genoſſen werden, dem Körper großen 
Schaden zufügen. Sie enthalten alle Gifte, die ſchädliche Wirkungen auf 
unſere Nerven, unſer Herz und unſer Allgemeinbefinden ausüben. Zu den 
Genußmitteln rechnen wir: Kaffee, Tee, Kakao, Bier, Wein, Moſt und 
Branntwein. Kaffee und Kakao mäßig und mit Milch und Zucker genoſſen, 
können viel eher als Nahrungsmitsel gelten. Den unheilvollſten Einfluß 
auf den Menſchen übt der Alkohol in jeder Form und ganz beſonders in 
zu großen Mengen genoſſen aus. Beſonders für Kinder iſt jeder Alkohol, 
auch der im Bauernhauſe ſo häufig getrunkene Moſt, Gift. Wir alle 
kennen und wiſſen, wohin übermäßiger Alkoholgenuß und Trunkſucht führt, 
und es iſt unſer aller Pflicht, ſchon im Kindesalter mit der Entwöhnung 
aller geiſtigen Getränke zu beginnen. 
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Die Hüche und ihre Einrichtung 
„Und drinnen waltet die züchtige Hausfrau . . ..“ 


Das ureigenſte Reich der Hausfrau iſt wohl die Küche. Hier waltet die 
brave Mutter, die liebevolle Gattin als Hüterin des häuslichen Herdes 
zur Freude und zum Wohle ihrer Schützlinge. Die richtige Führung der 
Küche iſt die wichtigſte Quelle des Wohlbefindens und der Behaglichkeit 
für die Familie. Wenn wir die Möglichkeit haben, ſollen wir einen hellen 
und luftigen Raum als Küche wählen. Von der Küche aus ſollen Keller 
und Speiſekammer leicht zu erreichen ſein. Die Küche ſoll aus geſundheit— 
lichen Gründen nur der Zubereitung der Speiſen und der Verrichtung 
anderer Haushaltungsgeſchäfte dienen und nur im äußerſten Notfalle als 
Wohnraum, aber unter keinen Umſtänden als Schlafraum benützt werden. Die 
Küche muß ſtets ſauber gehalten werden; Schmutz, Speiſereſte und Abfälle 
dürfen nie in der Küche liegen oder ſtehen bleiben, da gerade Abfälle aller Art 
die Anſammlung von Fäulniserregern ſehr begünſtigen. Die Wandflächen 
ſollen mindeſtens 1% Meter hoch mit einer gut abwaſchbaren Olfarbe 
geſtrichen oder mit Flieſen ausgekleidet ſein. Wenn dies aber nicht möglich 
iſt, ſoll wenigſtens die Wand an der Herdſeite mit Olfarbe geſtrichen 
werden. Ein Holzfußboden wäre nicht zu empfehlen. Holz ſaugt alle un— 
reinen Flüſſigkeiten auf und iſt ſchwer rein zu erhalten. Zum mindeſten 
müßte der Holzfußboden gebeizt oder geſtrichen werden. Steinpflaſter iſt 
ſehr kalt, Linoleum wenig haltbar. In den Neubauten macht man häufig 
die praktiſchen Holzterrazzoböden, die ſich ſehr bewährt haben. 

Das Küchenfenſter ſoll eine leicht regulierbare Ventilation haben, um 
auch im Winter ſtets gut lüften zu können, da ſonſt alle Gegenſtände in 
der Küche durch Feuchtigkeit ſehr leiden. Im Sommer kann man das 
Fenſter aushängen und ein dichtmaſchiges Fliegengitter anbringen. Dies 
ermöglicht ein ſtetes Lüften des Raumes, hält aber alle ungebetenen Gäſte 
der Küche ferne. Eine Waſſerleitung und ein guter Ausguß erleichtern der 
Hausfrau die Arbeit wohl ſehr. 
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Als Mittelpunkt der Küche gilt der Herd. Von einem guten, brauch- 
baren Herd müſſen wir verlangen, daß er ſo groß iſt, daß die Zubereitung 
der Speiſen für die Familie ohne Einſchränkung geſchehen kann. Ein zu 
großer Herd wäre ebenfalls nicht am Platze, da er viel zu viel Brenn- 
material verſchlingen würde. Der verbreitetſte Herd iſt wohl auch heute 
noch der Kohlenherd. Hier wird Holz und Kohle als Brennmaterial ver⸗ 
wendet. Aber auch Torf kann genommen werden. Die Herde ſind, wenn ſie 
richtig behandelt werden, gewiß ſehr gut, nur haben ſie den einen Nachteil, 
daß ſie leicht rauchen und ſehr ſchmutzen. Dieſe Herde ſind vielfach mit 
Kacheln aufgemauert oder aus Eiſenblech hergeſtellt. 

In den Städten hat der Gasherd große Verbreitung gefunden. Er hat 
den Vorteil der größten Reinlichkeit, da die Flamme weder Ruß noch 
Qualm erzeugt und er läßt ſich jederzeit nach Bedarf regulieren, 
wodurch der Gasverbrauch ſehr vermindert wird. Bei richtiger Hand— 
habung ſind die Betriebskoſten ſehr gering. Die Gasherde haben wie die 
Kachelherde Herdplatten, gewöhnlich mit 4 Offnungen, ſowie Bratröhren, 
in denen ſich noch eine Grilliervorrichtung (aus dem engliſchen Grill— 
Bratroſt) vorfindet. Bei dieſer Einrichtung ſtreichen die Flammen von 
oben über den Braten. Beſteht die Gasvorrichtung nur aus einer Herd— 
platte mit 2 Offnungen, welchen auch eine Bratröhre aufgeſetzt werden 
kann, ſo ſprechen wir von einem Gasrechaud. 

Da aber in vielen Städten oder auch auf dem Lande Gas nicht zu 
haben iſt, findet der elektriſche Herd immer mehr und mehr Verbreitung. 
Der Elektroherd iſt wohl das Ideal jeder Hausfrau, der Traum der 
Zukunft. Er vereinigt neben vollkommener Reinlichkeit Feuerſicherheit, 
große Brennmaterialerſparnis, leichte Handhabung und abſolute Sicher— 
heit. Sein Bau iſt ganz ähnlich dem des Gasherdes. Im Kapitel 
„Die Elektrizität im Haushalte“ iſt ſeiner noch eingehender gedacht. 

Eine andere Art von Herden ſind die Petroleumherde. Sie ſind zierlich 
in der Form, können leicht verpackt und deshalb auch in die Sommer- 
friſche jederzeit mitgenommen werden. 

Für das Kochen und Sieden kleiner Flüſſigkeitsmengen bedient man 
ſich der Schnellſieder, die mit Spiritus geheizt werden. Auch hier wäre der 
elektriſche Schnellſieder, die elektriſche Kochplatte oder der Tauchſieder 
vorzuziehen. 
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Die bedeutendſten Erſparniſſe beim Kochen kann man machen, wenn 
man ſich einer Kochkiſte bedient. Sie ermöglicht es mit einem Minimum 
von Brennſtoff die Mahlzeiten für eine ganze Familie herzuſtellen. Die 
Speiſen müſſen am Feuer nur angekocht werden, dann werden ſie in die 
Kochkiſte eingeſtellt und dort werden ſie ohne jede weitere Arbeit gar gekocht. 
Dieſe Gerichte ſind auch viel wohlſchmeckender und nahrhafter, weil die 
Nährwerte beſſer erhalten bleiben. Die Hausfrau kann jederzeit ihrer 
Arbeit nachgehen, ohne fürchten zu müſſen, daß etwas überkocht oder 
anbrennt. 

Die Kochkiſte kann man ſich leicht ſelbſt herſtellen. Man braucht dazu 
eine Kiſte mit einem gut ſchließbaren Deckel, Holzwolle, einen Polſter und 
das paſſende Geſchirr. Die Kiſte wird vom Boden an mit Heu, feiner 
Holzwolle oder auch Stroh ſo hoch geſtopft, daß dieſes die Höhe des 
größten Topfes erreicht und dieſen wenigſtens handbreit umgibt. Das 
Stopfen muß ſehr feſt geſchehen. Als Kochgeſchirr eignet ſich jeder feſt 
verſchließbare Topf. Ein mit Heu oder Holzwolle gefülltes Kiſſen wird über 
die Töpfe gelegt und mit dem Kiſtendeckel feſt angedrückt. 

Eine Art Kochkiſte iſt auch der elektriſche Iſotherm. 

Außer dem Herde finden wir in der Küche noch den zur Aufnahme des 
Geſchirres notwendigen Küchenkaſten oder die Küchenkredenz; ihr oberer 
Teil nimmt gewöhnlich das Speiſe- und Glasſervice auf, während man 
in den unteren Fächern das Kochgeſchirr verwahrt. 

Gewöhnlich finden wir im Kaſten auch 2 Schubladen, die zur Auf— 
nahme von Küchenbeſtecken und anderen Küchenbehelfen dienen. 

Ein ſtarker Küchentiſch mit einer Platte aus Buchen- oder Eichenholz 
und eine Anrichte mit Schubladen und Fächerteilung ſowie eine Abwaſch— 
vorrichtung vervollſtändigen gewöhnlich die Ausſtattung der Küche. Zum 
Tiſch gehören noch einige Seſſeln oder Hockerln. Soll es in der Küche 
immer nett ausſehen, darf auch die Holzkiſte, der Kohlenkübel, ein Putz— 
zeugkaſten und ein Abfallkübel nicht fehlen. Waage und Uhr ergänzen 
wohl noch die Einrichtung der Küche. Ob die Kücheneinrichtung aus 
beſſerem oder minderem Material, feiner oder einfacher hergeſtellt iſt, hängt 
von den zu Gebote ſtehenden Mitteln ab; jedenfalls aber laſſen ſich mit 
weißem, waſchbarem Anſtriche verſehene Küchenmöbel am reinlichſten hal» 
ten und geben der Küche ein ſchmuckes Ausſehen. 
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Einen weſentlichen Beſtandteil der Kücheneinrichtung bilden die Ge- 
ſchirre. 

Über das früher jo beliebte Kupfer- und Meſſinggeſchirr iſt weniger zu 
ſagen, weil es faſt überall dem Kriege zum Opfer gefallen iſt. Es war nicht 
zu empfehlen, weil es leicht Grünſpan anſetzte und die innere Verzinnung 
oftmals Blei enthielt. 

Zinngeſchirr iſt nur dann zu empfehlen, wenn es kein Blei enthält. 
Es iſt nicht ſehr praktiſch, da es ſich furchtbar erhitzt. Schwarz⸗eiſernes 
Geſchirr wird leicht von Säuren angegriffen und ſieht in der Küche nicht 
vorteilhaft aus. Es wird höchſtens zu Back- und Bratpfannen oder zu 
Kuchenblechen verarbeitet. Sehr verbreitet iſt das Emailgeſchirr. Es ſieht 
hübſch aus, iſt leicht zu reinigen und vom geſundheitlichen Standpunkt ein- 
wandfrei. Es muß nur ſorgfältig behandelt werden, damit die Emailglaſur 
nicht abſpringt. Gutes öſterreichiſches Emailgeſchirr iſt das Rieß⸗ und 
Elitegeſchirr. 

Aluminiumgeſchirr ſieht ſehr hübſch aus, ſpringt nicht ab, iſt leicht zu 
reinigen und geht keinerlei chemiſche Verbindungen ein. Es darf nie in 
Sodawaſſer gewaſchen werden. Am beſten wird es mit getrockneten Tee- 
blättern, mit Kaffeeſud oder mit Stahlwolle geputzt. | 

Ein wunderbares Brat⸗, Koch und Backgeſchirr von unbegrenzter 
Haltbarkeit ift das Geſchirr aus Silitſtahl oder auch das Cromorgan— 
geſchirr. Da es deutſche Fabrikate ſind, ſtellen ſie ſich leider im Preiſe 
ziemlich hoch, ſo daß manche Hausfrau auf ihre Anſchaffung verzichten 
muß; dasſelbe gilt wohl auch für das Nickelgeſchirr. Holzgeſchirr ſoll aus 
gutem, trockenem Holze hergeſtellt ſein, da es ſonſt ſehr leicht ſpringt. 

In einem zeitgemäßen Haushalt ſpielt auch die Technik eine große Rolle. 
Die Küche kennt viele Hilfsmaſchinen, die der Hausfrau die Arbeit in 
jeder Weiſe erleichtern. 

So ſoll in keiner Küche die Fleiſchmaſchine, die Bröſelmaſchine, die 
Gemüſeſchneidemaſchine, die Saftpreſſe oder die Eismaſchine fehlen. 
Paſſiermaſchinen, verſchiedene gute Schneidemeſſer (Kartoffelſchäler, Obſt— 
ſchäler, Dreſſiermeſſer) und die Meſſerputzmaſchine ſind der Hausfrau 
willkommene Hilfsmittel. 

Die Küche muß immer ſauber ſein und gibt daher viel Arbeit. Sie ſoll 
täglich feucht aufgewiſcht und mindeſtens wöchentlich einmal gründlich 
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geputzt werden. Auch die Holzplatten der Küchentiſche ſollen täglich mit 
Ominol oder Sirax, aber nie mit einer Sodalauge gerieben werden, da fie 
ſonſt ganz grau ausſehen. Die Herdplatte wird täglich abgewaſchen und 
mehrere Male mit Graphit oder Rabenſilber angeſtrichen. Der Herdrand 
wird mit Schmiergelpulver oder Schmiergelpapier gerieben. 


Fleiſchmaſchine Bröſelmaſchine 


Kupfer⸗ und Meſſinggeſchirr wird entweder mit Sidol oder einem 
Teigerl aus Kornmehl und Eſſig geputzt. 

Zinn⸗ und Blechgeſchirr kann man in einer Lauge mit Zinnkraut 
waſchen. Emailgeſchirr ſoll von Zeit zu Zeit in einer Seifenlauge aus— 


Bohnenſchneidmaſchine 


gekocht werden. Schwarzblechgeſchirr kann mit feinem Sand geputzt wer⸗ 
den. Für Aluminium ſind Stahlwolle, getrocknete Teeblätter und getrock— 
neter Kaffeeſatz ſehr zu empfehlen. Aluminium kann auch manchesmal mit 
ausgepreßten Zitronen abgerieben werden. Porzellan wird in ſehr heißem 


54 


ü 


. — 
=) NL ER? Sp 
— . 2 
— rau LT. \ 
> DLR, 

— 

=‘ 


für das Baden in Schmalz Drahtlöffel zum Ausbacken 
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Glatte Randform 


Becherform mit und ohne Vertiefung Tortenförmchen 


Ein Satz „bunte“ Ausſtecher Ein Satz viereckige Ausſtecher 
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Anrichteſchüſſeln verſchiedener Größe 


Feines Spitzſieb 


Feuerfeſte Backſchüſſel 


Tonkaſſerolle 
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Waſſer gewaschen. Für Steingutgeſchirr darf das Waſſer aber nicht zu 
heiß ſein, weil es leicht ſpringt. 

Trübgewordene Gläſer werden mit zerkleinerten Eierſchalen oder mit 
Porzellanſchrot wieder blank. Für Silber- und Neuſilberſachen verwendet 
man Silberſeife oder einen Brei aus Schlemmkreide und Spiritus. 


Saftpreſſe 


Eßbeſtecke werden gewaſchen und dann mit Schmiergelpapier oder mit 
Schmiergelpulver geputzt. Auch ſehr feiner Flußſand kann genommen 
werden. 

Auch die Speiſekammer muß jede Woche gründlich geputzt werden, 
damit ſich keine Fäulniserreger anſammeln können. > 
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KHüchenausdrücke 


Abbrennen 

Abbrennen heißt, das betreffende Nahrungsmittel wie Grieß, Mehl, 
Polenta oder auch die verſchiedenen Gemüſe, mit kochend heißem Waſſer 
übergießen. Abbrennen kann auch das Abſengen der Haare beim Geflügel 
bedeuten. 


Abhäuten 

Abhäuten iſt das Entfernen der feinen Haut vom Kalbfleiſch oder vom 
Hirn oder vom Lungenbraten, oder das Abſchneiden der Schwarten beim 
Schweinefleiſch, wobei das Fleiſch nicht beſchädigt werden darf. 


Abſchmalzen 


Abſchmalzen heißt, Speiſen mit Zwiebel, Bröſel oder auch gebräunter 
Butter übergießen oder damit vermengen. 


Abſchrecken 


Abſchrecken heißt, auf ſiedende Suppe oder Kaffee etwas kaltes 
Waſſer gießen, um eine raſchere Klärung zu bezwecken. Auch Seihnockerl 
werden häufig abgeſchreckt und dann ziehen gelaſſen. 


Abtreiben 


Abtreiben heißt, eine Maſſe, z. B. Butter mit einem Kochlöffel in 
einem Gefäße ſo lange rühren, bis ſie flaumig iſt. Butter wird flaumig, 
Zucker wird ſchaumig abgetrieben. 


Abziehen 

Mandeln, Piſtazien, Nüſſe kommen in heißes Waſſer, dort läßt man 
ſie eine Minute kochen und dann löſt man die Haut leicht ab. Nußkerne 
legt man zu dieſem Zweck in laue Milch. 
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Anlaufen 


Anlaufen läßt man Mehl für die Einbrenne, Zwiebel, Gemüſe oder 
Kräuter meiſt in Butter oder Schweinefett, um eine blonde bis dunkle 
Färbung zu erzielen. 


Bähen 
heißt man die Waſſerentziehung bei Brot, Zwieback, Biskuit u. dgl. 


Bechamel 
heißt man eine feine Buttereinmache, die mit a aufgegoſſen wird. 


Beizen 


Beizen oder marinieren heißt, Wild, Geflügel, Fleiſch, Fiſche in eine 
Miſchung von Eſſig, Waſſer oder Wein mit Zwiebel, Gewürz, Wurzel⸗ 
werk legen, um etwa das Fleiſch mürber zu machen oder um das Eingelegte 
längere Zeit aufzubewahren. Es gibt kalte, warme und trockene Beizen. 


Blanchieren 


Blanchieren heißt weiß machen. Man blanchiert Gemüſe, Schwämme, 
Obſt, indem man ſie mit kochendem Waſſer übergießt. In manchen Fällen 
läßt man die übergoſſenen Nahrungsmittel eine kurze Zeit aufkochen. 
Bries und Hirn werden auch mit heißem Waſſer übergoſſen, damit ſie 
weiß und zart werden; auch kann man die Aderhaut leichter abziehen. 


Blindbaden. 


Blindbacken heißt, Paſteten oder kleine Tortelettes von Butter- oder 
mürbem Teig, vorher backen, ehe ſie mit ihrem eigentlichen Inhalt gefüllt 
werden. Zum Füllen verwendet man: Erbſen, getrocknete Kirſchenkerne 
oder andere Kerne. Nach dem Backen werden die Kerne oder Erbſen ent- 
fernt und die eigentliche Fülle hineingegeben und eventuell noch einmal 
überbacken. 


Bräunen 


Bräunen heißt, Zucker, Mehl, Grieß oder Fleiſch durch Röſten in eier 
Butter oder Fett braun machen. 
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Croutons 
ſind in Butter geröſtete Semmelſchnitten. 


Dreſſieren 

Anrichten oder dreſſieren heißt, jeder Speiſe eine gefällige Form geben. 
Man dreſſiert Bäckereien und auch andere Speiſen mittels Löffel oder 
Dreſſier⸗ oder Spritzſack. 

Geflügel dreſſieren heißt, dem Geflügel eine gefällige Form geben, um 
es zum Braten oder Dünſten verwenden zu können. 


Dublieren - 
nennt man die Übereinanderſetzung von zwei beliebigen Tortenböden, 
Paſteten uſw. mittels einer dazwiſchen geſtrichenen Marmelade oder Creme. 


Dünſten 
Dämpfen, braiſieren heißt, Fleiſch, Gemüſe mit Fett und ſo viel Flüſſig⸗ 
keit, daß es gerade bedeckt iſt, weich kochen laſſen. 


Durchpaſſieren 
Durchſtreichen heißt, etwas Dickeres, wie Erdäpfel⸗, Fleiſchpüree, Obſt, 
Gemüſe und dergleichen durch Siebe mit einem Paſſierſchwamm drücken. 


Einbrennen 
heißt das Anlaufen des Mehles in Fett bis es goldgelb iſt. Einbrennen 


müſſen immer erſt mit kaltem Waſſer aufgegoſſen werden. 
Einpökeln 

nennt man ein Einlegen in Salzlake, um das betreffende Fleiſch oder 
Gemüſe haltbarer zu machen. 

Einſieden 

heißt, Obſt oder Früchte mit oder ohne Zucker in Salz, Eſſig oder Waſſer 
für längere Zeit durch Steriliſierung haltbar zu machen. 

Entfetten 

nennt man das Abſchöpfen des obenauf ſchwimmenden Fettes. 
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Faſchieren 
heißt, Fleiſch ganz klein zerhacken oder durch die Stefmaehine treiben. 


Filtrieren 
nennt man ein Durchſeihen durch einen poröſen Stoff zum Zwecke der 
Klärung. 
Finesherbes 

Unter dieſer Bezeichnung verſteht man feine Kräuter wie Peterſilie, 
Bertram, Kerbelkraut, Schnittlauch, Schalotten, Baſilikum und Gurken⸗ 
kraut. 
Flambie ' en 
heißt abbrennen; Geflügel wird flambiert, um die feinen Haare zu ent- 
fernen. 
Frikandeau 
nennt man gebratene oder gedämpfte Kalbfleiſch- oder Fiſchſchnitten. 


Frikaſſee 
iſt ſäuerlich eingemachtes Kalbfleiſch. 


Garnieren 
heißt, fertige Speiſen auf Platten anrichten und ſehr hübſch verzieren. 


Geknetete Butter 


heißt, Mehl mit Butter vermengen, um Suppen und Gemüſe, die nach- 
gelaſſen haben, zu binden. Auch der Ausdruck „Franzöſiſche Butter“ 
beſagt dasſelbe. 


Gelatine 


iſt ein jehr feiner und geruchloſer Knochenleim, der als Erſatz der koſtſpieligen 
Hauſenblaſe zu Cremes, Gelees und dergleichen genommen wird. Gelatine 
wird mit kaltem Waſſer abgeſpült und in heißem Waſſer aufgelöſt. 

1 Blatt Gelatine = 1 Löffel Waſſer. 
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Gelees 
ſind Obſtſulzen oder auch Fleiſchſulzen. 


Glaſur 


nennt man den Überzug von Bäckereien mit Eiweiß, Zucker, Schokolade 
oder Fruchtſaft. 


Gratinieren 
heißt, Speiſen mit einer Soße übergießen, mit Bröſel oder Käſe beſtreuen, 
mit brauner Butter betropfen und bei guter Hitze backen. 


Grillieren 
nennt man das Braten über offener Flamme am Roſt. 


Haſchee 


nennt man fein gehacktes Fleiſch, das mit einer Soße gebunden wurde. 


Jams 
ſind breiige, ſulzige Marmeladen aus Beerenobſt. 


Klären 

heißt, Suppe oder Aſpik mit Eiweiß oder auch Fleiſch klar machen. Das 
Eiweiß wird zu Schnee geſchlagen, in die heiße Suppe gegeben, einige 
Male aufwallen gelaſſen, mit kaltem Waſſer übergoſſen und zugedeckt 
einige Zeit ſtehen gelaſſen. Dann wird das Eiweiß herausgenommen und 
die Flüſſigkeit filtriert. 


Konſervieren 


heißt man die Haltbarmachung von Fleiſch, Gemüſe und Obſt in Büchſen 
und Gläſern durch Luftentzug, durch Dörren oder durch ein bakterien— 
tötendes Mittel. 


Legieren 


oder binden heißt man die Vermengung zweier oder dreier Stoffe zu einer 
Maſſe. Man bindet z. B. Suppen mit Dottern und Obers oder Soßen 
mit ſaurem Rahm und Dottern. 
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Marinieren 

heißt einſäuern. 

Mir pickles 

ſind in Eſſig mit ſehr ſcharfen Gewürzen eingelegte junge Gemüſe. 


Pains 
find auf Brot geſtrichene Fleiſchkonſerven. 


Panade 


iſt ein weißes oder ſchwarzes Brot in Suppe oder Waſſer verkocht und 
mit Ei und Butter legiert. 


Panieren 
heißt, Speiſen in Mehl, Ei und Bröſel drehen. 


Papilotte 
nennt man ein hübſch gerolltes Papier, womit eine Kotelette verziert wird. 


Paſteuriſieren 


nennt man ein Erhitzen von Flüſſigkeiten auf 6070 Grad Celſius, um 
die Tätigkeit der Bakterien zu hemmen. Milch wird häufig paſteuriſiert. 


Pochieren 
heißt, Speiſen im Waſſer, das am Siedepunkt ſteht, gar werden laſſen. 


Ragout 

nennt man ein Gericht von gedünſtetem oder gebratenem Fleiſch, das mit 
Wurzelwerk gedünſtet, geftaubt und mit Suppe und ſaurem Rahm ge- 
bunden wurde. 


Sandwiches 


ſind dünne Brotſcheiben, die mit Butter beſtrichen und mit Schinken, Käſe, 
Salami, Eſſiggurken und Eiern hübſch belegt werden. 


Schmieren 
nennt man das Ausſtreichen der Formen mit zerlaſſener Butter. 
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Schneeſchlagen 
nennt man das Binden des Eiweißes mit Luft. Der Dotter iſt vorſichtig 
zu trennen. 
Schwitzen 

Teige, die zu wenig Feuchtigkeit haben oder zu lange mit der warmen 
Hand geknetet wurden, ſchwitzen. 


Servieren 
heißt anbieten. 


Souffles 
iſt ein Auflauf oder ein Koch. 


Stauben | 

heißt, einer Speiſe Mehl zuſetzen, um die Soße zu binden. 

To aſt 

nennt man engliſches Röſtbrot, das zum Tee häufig gegeben wird. 


Tranſchieren 
nennt man das Zerlegen größerer Sleifchfüce 


Tutti Frutti 
heißt ein verſchiedener Obſtzuſatz zu Gefrorenem oder Creme. 


Zuckermehl 
iſt außerordentlich feiner Staubzucker. 
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Bitamine 


Die Vitamine, auch Lebensſtoffe oder lebenswichtige Stoffe genannt, 
ſind Stoffe, deren chemiſche Zuſammenſetzung noch unbekannt iſt, die jedoch 
in der Ernährung eine große Rolle ſpielen. Der Wert der Vitamine wird 
ja vielfach überſchätzt, jedoch auch manchesmal nicht richtig erkannt. 

Das Verhalten der Vitamine bei der Zubereitung von Speiſen aus 
pflanzlichen und tieriſchen Nahrungsmitteln iſt noch nicht ganz erforſcht, 
doch iſt allgemein bekannt, daß zu ſtarkes Kochen die Vitamine zerſtört. 
Der Vitamingehalt der tieriſchen Nahrungsmittel hängt ſehr von der 
Lebensweiſe und der Fütterung der betreffenden Tiere ab. Bei den pflanz— 
lichen Nahrungsmitteln ſpielt die Bodenbeſchaffenheit und die Düngung 
der Pflanzen eine Rolle. 

Wir kennen hauptſächlich drei, voneinander verſchiedene Vitamintypen, 
die als fettlösliches oder antirachitiſches Vitamin oder Vitamin A, als 
waſſerlösliches, oder antiberiberiſches oder Vitamin B, als antiſkorbuti— 
ſches oder Vitamin C bezeichnet werden. 

Die fettlöslichen Vitamine ſind hauptſächlich im Lebertran, aber auch 
in der Milch, im Rahm, in der Butter und in den grünen Gemüſen zu 
finden. Man unterſcheidet jetzt 3 fettlösliche Vitamine. Das wachstum— 
fördernde Vitamin A, das antirachitiſche Vitamin D und das Fortpflan— 
zungs⸗Vitamin E. Wenn in der Nahrung nicht genügend Vitamin A 
enthalten iſt, jo bleiben die Kinder im Wachstum zurück. Für das Auf- 
treten von Rachitis iſt außer Vitaminmangel eine fehlerhafte Mineralſtoff— 
zuſammenſetzung verantwortlich. Vitamin A bildet ſich hauptſächlich in den 
grünen Pflanzen und gelangt durch Fütterung in den tieriſchen Körper; 
Vitamin A ift unlöslich im Waſſer. Vitamin A ſoll auch die Empfänglich⸗ 
keit für Infektionskrankheiten herabſetzen. Das Vitamin B iſt hauptſäch— 
lich vorhanden in der Hülle der Getreideſamen, die als Kleie beim Mahlen 
abgeſondert wird; wenn die Nahrung, wie bei den Japanern und Chineſen, 
hauptſächlich aus geſchältem Reis beſteht, kann eine Nervenkrankheit 
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„Beri⸗Beri“ entſtehen. Vitamin B ift in Waſſer und Alkohol löslich und 
bildet ſich ebenfalls in grünen Pflanzenzellen. Das Vitamin C iſt vorhan⸗ 
den in der Milch, beſonders reichlich aber in friſchem Obſt und Gemüſe. 
Sein Fehlen verurſacht Skorbut. Von tieriſchen Nahrungsmitteln ſind 
wieder Milch und Eier die hauptſächlichſten Träger dieſes Vitamines. 
Soldaten und Seeleute, die ſich viel von Konſerven nähren, erkranken 
häufig an Skorbut, wenn ſie aber friſches Fleiſch und Gemüſe bekommen, 
iſt dieſe Krankheit raſch behoben. Im Orangen- und Zitronenſaft, ſowie 
im Safte der Zuckerrübe finden ſich viel O-Vitamine. Da die Vitamine 
wachstumsfördernd und auf den ganzen Organismus anregend wirken, 
ſoll man trachten die Nahrung der Säuglinge und Kinder vitaminreich 
zu geſtalten. 
| * 
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Bervierkunde 


Vom Servieren und Decken ſoll jede Hausfrau Kenntniſſe haben, denn 
es kommt nicht nur darauf an wie man kocht, ſondern auch wie man die 
Speiſen auf den Tiſch bringt. Ein hübſch gedeckter Tiſch und gut angerich⸗ 
tete Speiſen erwecken Freude und Luſt zum Eſſen. Die Servierkunde um⸗ 
faßt einen theoretiſchen und einen praktiſchen Teil. Unter erſterem verſteht 
man die Lehre von den das Servieren betreffenden Regeln und Gebräuchen, 
kurz alles, was man über das Servieren aus einem Buch lernen kann, 
unter letzterem die praktiſche Anwendung. 


Bevor man daran geht den Tiſch zu decken, muß er gut geſtellt werden. 
Falls er nicht ſicher ſteht, legt man unter die Füße Korkplatten. Papier⸗ 
unterlagen ſind zu vermeiden. Beim Auflegen des Tiſchtuches muß man 
beachten, daß die rechte Seite oben liegt und der außen gepreßte Bug in 
der Mitte des Tiſches läuft. Das Tiſchtuch darf nicht über zwei Drittel 
der Tiſchhöhe herabhängen. Muß man mehrere Tücher verwenden, legt 
man das Ende des einen bis zu einer Querfalte des anderen, daß die Ver⸗ 
wendung von mehreren Tüchern nicht auf den erſten Blick auffällt. Das 
Tiſchinventar, Salz und Pfefferſtänder uſw. ſtellt man ſo, daß es bequem 
zur Hand iſt. 

Die Speiſeteller, flache Teller, auch Wechſelteller genannt, ſind zwei 
Finger breit vom Rand des Tiſches nach innen aufzuſtellen. Wird die 
Suppe in Schalen ſerviert, ſtellt man Suppenteller auf. Kommt die 
Suppe im Suppentopf zu Tiſch, ſtellt man die nötige Anzahl Teller dazu, 
damit ſie die austeilende Hausfrau bei der Hand hat. 


Die Gabel hat links, das Meſſer mit der Schneide nach innen, rechts, 
beide zwei Finger vom Tiſchrande entfernt und nicht allzunahe dem Teller 
zu liegen. Der Löffel kommt entweder rechts neben dem Meſſer, oder vor 
dem Teller mit dem Griff nach rechts zu liegen. 
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Als Servierregeln gelten: 


Das Einftellen von Speiſen und Getränken ſowie das Einſchenken der 
letzteren geſchieht ſtets mit der rechten Hand von der rechten Seite. 


Das Darreichen von Platten geſchieht mit der linken Hand von der 
linken Seite. Abſervieren und Wechſeln der Teller hat von rechts zu 
geſchehen. Der Servierende darf nie ſeinen Ellbogen dem Gaſte zukehren, 
die einzige Ausnahme tritt beim Servieren von Suppe in Schalen ein. 


Beim Tiſchdecken darf man auch auf die Nachreinigung des Geſchirres 
und der Beſtecke nicht vergeſſen. Auch ſollen Teller und Platten immer 
vorgewärmt werden. 

Die Hausfrau oder das ſervierende Mädchen muß auch Kenntniſſe von 
der Benennung des Geſchirres haben. Beim Porzellangeſchirr unterſcheiden 
wir die verſchiedenen Teller, Kaffee, Tee⸗ und Bouillontaſſen, Schüſſeln, 
Platten, Soßſchalen und Suppentöpfe. 

Zum Glasgeſchirr rechnet man Wein-, Bier⸗ und Waſſergläſer ſowie 
Flaſchen, Salat-, Kompott⸗ und Eisteller. 

Biergläſer ſind zylinderförmige Trinkgefäße, die ſtets einen Henkel 
haben, zum Unterſchied von den Bierpokalen, die henkellos ſind. Waſſer⸗ 
gläſer ſind kleine zylinderförmige Gefäße, die auch zum Trinken des in 
offenen Flaſchen ſervierten Tiſchweines benutzt werden. Zu feinen Weinen 
gibt man Gläſer mit Stengeln, und zwar Kelchgläſer für Weißwein, 
Ballongläſer für Rotwein, dann gibt es noch die verſchiedenen Likör— 
gläſer. Farbige Gläſer gibt man nur zu Weißweinen oder ſich leicht 
trübenden Weinen. Rotweine ſehen in farbigen Gläſern tintenähnlich aus. 

Für Champagner gibt man Champagnerſchalen, Becher, Kelche oder 
Gläſer. 8 

Beſtecke, ſeien es Eßbeſtecke, Deſſert⸗ oder Fiſchbeſtecke müſſen immer 
ſauber geputzt und gut nachgereinigt werden. Das Anhauchen von Gläſern, 
Tellern und Beſtecken, um ſie leichter nachputzen zu können, iſt ganz zu 
vermeiden. Zum Tiſchinventar rechnet man Salzſtreuer, Pfeffer- und 
Paprikabehälter, Zahnſtocherbehälter, Eſſig-⸗ und Olkaraffen. Auch 
das Tiſchinventar muß in tadelloſem Zuſtande auf den Tiſch kommen, 
wobei beſonders zu beachten iſt, daß die Salz- und Gewürzſtänder gut 
ausgetrocknet werden, da ſie ſonſt kleben. 
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Servieren der einzelnen Mahlzeiten: 


Man unterſcheidet ein 1. und 2. Frühſtück. Letzteres wird auch Gabel⸗ 
frühſtück genannt. 

Ein 1. einfaches Frühſtück beſteht aus Kaffee, Tee oder Schokolade mit 
Gebäck ohne ſonſtige Zugaben. Beim vollſtändigen Frühſtück reicht man 
auch Butter und Honig oder dergleichen dazu. 

Beim einfachen Frühſtück ſtellt man vor den Gaſt die Schale, rechts 
davon die dazugehörigen Kannen, zwiſchen Schale und Brotkorb das 
Zuckertäßchen. Waſſerglas und Flaſche kommen rechts hinter die Kannen. 

Beim vollſtändigen Frühſtück kommt vor den Gaſt ein Deſſertteller, 
rechts davon das Meſſer und die Schale mit dem Löffel. Vor die Schalen 
ſetzt man die Kannen, Waſſerglas und Flaſchen, wie beim einfachen 
Frühſtück. Vor dem Teller ſteht der Brotkorb und links davon der Teller 
mit Butter, Honig und dergleichen. — Da in Oſterreich und Deutſchland 
das Mittageſſen meiſt zwiſchen 12 und 1 Uhr ſtattfindet, beſteht das 
Gabelfrühſtück nur aus einem kleinen Imbiß, der auf Fleiſch- oder Deſſert⸗ 
teller mit einfachem Beſteck ſerviert wird. 

Ein einfaches bürgerliches Mittagmahl beſteht aus Suppe, Fleiſch mit 
Beilagen und Mehlſpeiſe. 

Beim Ausgießen der Suppe aus der Schale muß man acht geben, daß 
nichts auf das Tiſchtuch oder auf den Gaſt ſpritzt, was beſonders leicht 
bei feſten Suppeneinlagen vorkommen kann. Man darf daher beim Aus⸗ 
leeren der Suppe die Schale nicht dem Gaſte zuwenden, ſondern gegen 
das Innere des Tiſches neigen. Der Henkel der Schale wird mit der linken 
Hand angefaßt. 

Über das Servieren der Hauptſpeiſe gelten die allgemeinen Servier— 
regeln. Platten und Schüſſeln müſſen mit Vorlegbeſteck verſehen ſein. 

Für warme Mehlſpeiſen gibt man Servierteller, für kalte Deſſertteller. 
Für weiche Mehlſpeiſen, wie Auflauf und dergleichen, dient eine kleine 
Gabel und ein kleiner Löffel, für Mehlſpeiſen mit Kruſten, Strudeln uſw., 
noch ein kleines Meſſer. Zu Cremetorten gibt man einen Deſſertlöffel. 

Oft gibt man die Suppe nebſt Schöpfer und Suppenteller vor die 
Hausfrau, die von ihr gefüllten Teller ſtellt man von der rechten Seite des 
Gaſtes aus ein. 
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Das Wechſeln der Teller und Abſervieren ſoll von der rechten Seite 
des Gaſtes aus vorgenommen werden. 

Das Abendeſſen findet zwiſchen 6 und 8 Uhr ſtatt und es gelten dafür 
die bisher erwähnten Serviervorſchriften. 

Bei feierlichen Gelegenheiten, Hochzeiten, Taufen uſw., deckt man die 
Speiſetiſche in beſonders feſtlicher Weiſe, daß ſie auf die Bezeichnung 
„Feſttafel“ Anſpruch erheben können. 

Wenn man über die Einzelheiten, über die Zeit des Beginnens, über 
die Anzahl der Teilnehmer, Anzahl und Gattung der Speiſen und Ge— 
tränke im klaren iſt, muß man vor dem eigentlichen Decken, Geſchirr und 
alles nötige vorbereiten. 

Die Tafel hat unter den Beleuchtungskörpern zu ſtehen, ſo daß das 
volle Licht auf ſie fällt, auch muß ſie von allen Seiten frei ſtehen, daß 
man bequem ſervieren kann. Die Länge muß genau ausgemeſſen werden, 
man rechnet pro Perſon 60 bis 70 Zentimeter Spielraum. Bei zu engem 
Zuſammenſitzen kann man nicht ſervieren, zu weite Entfernung behindert 
die Konverſation. Die Tafel ſoll 1 Meter breit ſein und wird in Hufeiſen⸗ 
oder U-Form, ſowie in T⸗Form aufgeſtellt. 

Wenn die Tafel genau ſteht, kann mit dem Decken begonnen werden. 
Es iſt zu empfehlen, die Platte mit einem weichen Tuch zu bedecken und 
dann erſt das Tiſchtuch darüber zu legen, weil dadurch das Klappern der 
Tiſchgeräte vermieden wird. 

Bei Längstafeln befindet ſich der Ehrenplatz in der Mitte der der Wand 
zugekehrten Seite, bei T- und UTafeln in der Mitte an der Außenſeite. 
Zuerſt werden die Teller aufgeſtellt, dann die Beſtecke aufgelegt. Links 
vom Teller kommen 3 große Gabeln, rechts 2 große Meſſer, außen der 
Suppenlöffel, oberhalb des Serviertellers das Deſſertbeſteck. Wenn die 
Beſtecke richtig liegen, kommen die Gläſer zur Aufſtellung. Zwiſchen je 
2 Gedecken wird 1 Salzfaß aufgeſtellt. Im Menüſtänder befinden ſich 
die Speiſekarten. Die Blumen können in die Serviette geſteckt werden 
oder werden rechts unten hinzugelegt. Die Servietten ſoll man nicht auf 
den Teller legen, weil ſie beim Servieren der Suppe behindern. 

Das Aufſtellen der Vaſen und Schalen, die aber nie zu hoch oder 
aufdringlich ſein dürfen, daß fie das Gegenüber verdecken, geſchieht ab- 
wechſlungsweiſe jo, daß nicht 2 durch Form und Farbe einander ähnliche 
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Kaffeetiſch 
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Aufſätze nebeneinander zu ſtehen kommen. Zwiſchen den Blumenvaſen 
können Obſtkörbe aufgeſtellt werden. Ein Überladen der Tafel mit Blumen 
und Aufſätzen wirkt nicht gut. Die Servietten werden zum Schluß leicht 
gebrochen links neben die Teller gelegt. 

Bei einer Feſttafel gehört auch ein Serviertiſch in das Zimmer auf den 
man Vorlegbeſtecke, Meſſer und Gabeln zum Wechſeln, Sulat-, Kom⸗ 
pott- und Deſſertteller vorrichtet. Wenn der Kaffee nicht in einem anderen 
Zimmer genommen wird, hat man auch auf dem Serviertiſch das Kaffee— 
ſervice vorzubereiten. Zum Servieren bei einer Feſttafel ſind mindeſtens 
2 Perſonen nötig. Es iſt auch darauf zu ſehen, daß die Speiſen eines 
Ganges zugleich ſerviert werden, ſo müſſen z. B. mit dem Fleiſch gleich 
die Beilagen ſerviert werden. 


Mit dem Abräumen muß man warten, bis möglichſt alle Gäſte gegeſſen 
haben. Mit dem Servieren wird immer bei den Feſtgäſten begonnen. Das 
Einſtellen von Speiſen und Weitergeben durch die Gäſte ſoll vermieden 
werden. 

Zum Nachtiſch müſſen ſämtliche Beſtecke mit Ausnahme des Dejlert- 
beſteckes weggeräumt und der Tiſch abgebürſtet werden. Wird der Kaffee 
nicht an der Tafel ſerviert, jo findet das Servieren mit dem Deſſert feinen 
Abſchluß. Wird hingegen der Kaffee an der Tafel ſerviert, ſo ſind die 
Deſſert⸗ und Obſtteller wegzunehmen und die Rauchbehelfe einzuſtellen. 


Die Suppe wird bei Feſttafeln meiſt auf dem Serviertiſch eingeſchenkt 
und dann eingeſtellt. Auf jede Platte gehört das betreffende Vorlegbeſteck, 
und zwar hat der Servierende zu achten, daß es nach jedem Gaſt wieder 
richtig zu liegen kommt. 


Beim Servieren von kalten Fiſchen mit Mayonnaiſe uſw. ſind 
Eſſig⸗ und Olkaraffen einzuſtellen. Salat kann auch auf dem Fleiſchteller 
gegeſſen werden. Meiſtens ſtellt man aber links einen kleinen Teller für 
dieſen Zweck ein. Zum Kompott kommt ebenfalls links ein kleiner Glas⸗ 
teller mit einem Kaffeelöffel. 

Zum Käſe reicht man Brot. Eis wird in der Weiſe ſerviert, daß man 
den Glasteller auf den Deſſertteller ſtellt und eine Papierſerviette da- 
zwiſchen legt. Der Glasteller wird dann abſerviert und der Deſſertteller 
bleibt zum Obſt. 
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Die Getränke und das Servieren der Getränke wird in einem eigenen 
Kapitel behandelt. 


Mundtücher⸗ oder Serviettenfalten: 

Eine ſchöne Zierde bei jedem gedeckten Tiſch iſt ein hübſch gefaltetes 
Mundtuch oder die Serviette. Aus hygieniſchen Gründen wird jedoch das 
Falten der Mundtücher in neueſter Zeit vielfach vermieden. 

Bei beſonderen Gelegenheiten, wie Hochzeits-, Tauf⸗ und Geburtstags⸗ 
ſchmauſen, iſt jedoch erforderlich, ein ſchön gefaltetes Mundtuch auf dem 
Tiſche zu haben. 

Nachſtehend ſind verſchiedene Muſter angeführt, die bei beſonderen An⸗ 
läſſen Verwendung finden können. 

Die gefalteten Tücher ſollen nicht zu trocken und nicht zu ſtark geſteift 
ſein, damit ſie die Form gut behalten. 

Das Falten der Tücher muß mit großer Sorgfalt ausgeführt werden 
und die gegebene Lage muß gut gedrückt werden, damit Kanten und Ecken 
ſcharf zum Vorſchein kommen. 

Es gibt verſchiedene Formen. Manche erfordern genau viereckige Tücher, 
manche wieder längliche. Darum verſuche man zuerſt, wie man ein Mund⸗ 
tuch am beſten legt und welche Form für dasſelbe in Frage kommt. 


1. Bandmundtuch. 


Ein Mundtuch wird in ein Viereck zuſammengelegt, dann nimmt man die 
oberſte Lage gegen die Mitte, bricht nun eine Falte (Figur 27) und gibt 
nun die Ecken zu beiden Seiten zuſammen (Figur 25). 


2. Die Biſchofs mütze. 

Das Mundtuch wird der Länge nach 4 fach zuſammengelegt und die 
beiden Enden rechts und links gegen die Mitte umgeſchlagen. Nun legt 
man die untere Ecke nach der oberen Mitte und die obere Ecke nach 
der unteren Mitte, ſiehe Figur 5, nun wird das ganze Tuch gewendet, 
legt die beiden Längsſeiten übereinander, zieht die eine unten liegende 
Spitze hervor und erhält Figur 9. Jetzt gibt man die obere Spitze 
mit der rechten Hand in die Höhe, ſteckt die untere Ecke ſo tief wie 
möglich hinein, wendet das Mundtuch um und ſteckt die untere Ecke 
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ebenſo hinein, dann ftellt man die Mütze auf, drückt fie etwas auseinander 
(Figur 8) und legt 1 Semmel oder Blumen hinein. 


3. Die Brautſerviette. 


Von einem ausgebreiteten Mundtuch werden die beiden Enden etwa 
7 bis 8 Zentimeter breit gegen die Mitte eingeſchlagen, dann der dem 
Körper am nächſten liegende (untere Stoffbruch) abwärts gelegt bis zirka 
5 Zentimeter in die obere Kante (Stoffbruch). Die neu gebildete untere 
Kante wird nochmals zu einem 3 bis 4 Zentimeter breiten Saum einge⸗ 
ſchlagen. Das Tuch wird nun der Längsſeite nach in 10 bis 12 große 
Falten gelegt und dieſe recht feſt gedrückt. Nun werden in die obere Kante 
(Figur 18) kleine Eckfalten rückwärts, in die Kante ſolche nach abwärts 
gebrochen, Figur 20 zeigt die ſo gebrochene, zuſammengeſchobene Lage von 
der Seite aus geſehen. Dann ſchließt man die Serviette zu einem Kreis 
und macht dieſen unten etwas weiter, damit die oberen Spitzen ſchließen 
(Figur 22). Wird das Mundtuch als Brautſerviette verwendet, ſo ſtellt 
man in die Mitte eine hohe Blumenvaſe und ſteckt einen Blumenſtrauß 
hinein. 


4. Das doppelte Kreuz. 


Von einem ausgebreiteten Mundtuch, welches genau viereckig ſein muß, 
ſchlägt man die 4 Enden nach der Mitte ein, ſo daß ſie genau zuſammen⸗ 
ſtoßen und wiederholt dasſelbe mit den neuentſtandenen Ecken nochmals 
(Figur 17). Die Lage wird dann gewendet, daß die rechte Seite nach oben 
liegt und die Enden werden wiederum eingeſchlagen. Das Mundtuch wird 
nochmals gewendet und die Ecken zum letztenmal eingeſchlagen (Figur 16). 
Nun hält man mit der einen Hand die eingeſchlagenen Enden in der Mitte 
feſt, biegt mit der anderen Hand die untenliegenden Ecken aus (Figur 14) 
und erhält damit das doppelte Kreuz (Figur 13). Wenn man das doppelte 
Kreuz umdreht, ſo ergibt ſich von ſelbſt das einfache Kreuz (Figur 11). 


5. Der Dreiſpitz. 

Das offene Mundtuch wird in ein Dreieck gelegt, genau wie beim 
Leuchter, dann nimmt man die linke und die rechte Ecke wie beim Leuchter 
und legt ſie auf die unterſte Ecke, und ſo entſteht ein Dreiſpitz (Figur 35), 
dreht die Lage um und legt die Ecke ohne Franſen bis einige Zentimeter 
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vom äußeren Rande aufwärts (Figur 36), hierauf ſchiebt man das Mund— 
tuch in 4 Falten, ſtellt es in einen Becher oder dergleichen und ordnet die 
Spitzen auseinander (Figur 33). 


6. Der Flügel. 


Man legt ein offenes Mundtuch der Länge nach zuſammen, nimmt die 
beiden Ecken am Ende der Bruchſeite und legt ſie gegen die Franſenſeite, 
daß ſie ſich in der Mitte derſelben berühren (Fig. 32). Dann nimmt man die 
Ecken links und rechts und legt ſie gegen die obere Spitze (Fig. 34), darauf 
ſchlägt man die ganze linke Hälfte unter die rechte (Figur 31), ſtellt das 
Mundtuch mit den Kanten auf den Teller und breitet die Flügel ausein— 
ander (Figur 30). 


7. Das gerollte Mundtuch. 


Man legt 1 Mundtuch der Länge nach 4⸗teilig zuſammen, nimmt dann 
die beiden oberen Enden und ſchlägt ſie nach der Mitte um (Figur 2). 
Dann rollt man die beiden herabhängenden Teile hinauf bis an den Ser— 
viettenrand (Figur 1), dreht die Serviette um, ſchlägt die beiden Rollen 
nach rückwärts und legt ſie nebeneinander (Figur 10). 


8. Leuchter. 


Ein offenes Serviettchen mit Franſen wird zu einem Dreieck gelegt 
(Figur 26), dann legt man die Ecke rechts auf Ecke links (Figur 28), rollt 
die untere Seite gegen die obere Seite zu, ſtellt das Serviettchen in einen 
Eierbecher und erhält ſomit den Leuchter (Figur 29). 


9. Mundtuch für Würſtchen uſw. 


Von einem offen daliegenden Mundtuch ſchlägt man die beiden Längs— 
ſeiten 12 bis 13 Zentimeter gegen die Mitte ein, dreht die Lage um und 
ſchlägt die neugebildeten Kanten nochmals ſoweit gegen die Mitte ein, 
daß ſie ſich berühren. Dann preßt man das ganze Mundtuch der Länge 
der Platte an und ſchlägt etwas zuviel an den beiden Seiten der Platte 
ein. Es entſteht auf die Art und Weiſe in der Mitte ein offener Spalt 
und in dieſen legt man die betreffenden Speiſen. 
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10. Der Pantoffel. 


Hierzu wird die Serviette ebenfalls A-teilig zuſammengelegt und die 
beiden Enden nach unten geſchlagen, wie die Abbildung bei dem gerollten 
Mundtuch zeigt. Nun ſchlägt man die beiden inneren Ecken nach oben 
und erhält Figur 4. Die beiden Dreiecke werden wieder nach oben gelegt 
und es entſteht Figur 3. Nun ſchlägt man die Ecken nochmals um und 
erhält Figur 7. Hierauf wird das Mundtuch gewendet und die beiden 
Enden werden nach oben geſchlagen, dann wendet man das Mundtuch 
nochmals um und der Pantoffel iſt fertig (Figur 6). Man hält das oberſte 
Ende in die Höhe und legt eine Semmel hinein. 


11. Die Roſe. 


Dazu benötigt man ein genau viereckiges, großes Mundtuch. In die 
Mitte des ausgebreiteten Tuches ſtellt man ein kleines rundes Glas, nimmt 
die 4 Enden des Mundtuches und drückt fie in das Glas feſt. Mit den nun 
entſtandenen Enden verfährt man ebenſo und wiederholt dies noch ein 
drittes Mal. Dann ſtülpt man das ganze um, biegt die am Schluß ent— 
ſtandenen Ecken nach rückwärts, drückt fie am Boden des Glaſes feſt, 
dreht das Ganze nochmals um und biegt die in das Glas geſteckten Enden 
ſchön auseinander. Wenn das Glas entfernt iſt, kann man eine Semmel 
in die Offnung geben oder auch andere Sachen (Figur 24). 


12. Der Schwan. 


Ein viereckiges Mundtuch wird, nachdem es etwas angeſprengt worden iſt, 
ſo übereinander gelegt, daß es ein Dreieck bildet (Figur 19). Hiezu nimmt 
man in der Bruchſeite genau die Mitte, ſteckt dieſes mit einer Nadel am 
Tiſch oder an der Bruſt feſt und beginnt dasſelbe an beiden Seiten zugleich 
feſt einzurollen (Figur 23), wobei man jeden Teil gegen die Stecknadel 
ſtraff anzieht. Die Rollen müſſen in gerader Linie bei den gegenüber- 
liegenden Ecken zuſammenſtoßen und an der Nadel eine feine Spitze bilden. 
Nun nimmt man die Nadel weg, ſtreicht die Rolle von der Spitze aus 
ſchön glatt und legt das Mundtuch ſo auf den Teller, daß der Spalt, wo 
die Rollen zuſammentreffen, nach unten kommt, dann biegt man den Hals 
des Schwanes zurück, drückt die Stelle, welche die Bruſt darſtellen ſoll, 
kräftig am Rücken feſt und gibt dem vorderen Teil die richtige Biegung. 
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Am Ende, welches den Schnabel darſtellen ſoll, ſteckt man etwas Blumen 
hinein (Figur 21). 


13. Vierblättriges Kleeblatt. 


Dieſes wird genau ſo angefangen wie das Doppelkreuz, und zwar 
ſchlägt man die 4 Ecken dreimal, ohne die Lage zu wenden, gegen die 
Mitte ein, nun wird das Tuch umgedreht, daß die rechte Seite oben iſt 
und auf dieſer Seite werden die Enden abermals gegen die Mitte einge⸗ 
ſchlagen. Die Ecken müſſen jedesmal gut gepreßt werden, darauf drückt 
man mit der einen Hand die eingeſchlagenen Enden in der Mitte des 
Tuches feſt, zieht mit der anderen Hand die untenliegenden Enden in die 
Höhe (Figur 15), dann erhält man daraus das Kleeblatt (Figur 12). 


Das Büfett. 

Das Büfett iſt eine Tafel, die mit kalten Speiſen und Getränken be— 
ſetzt iſt und bei welchem ſich die Gäſte ſelbſt bedienen. An der den Gäſten 
zugekehrten Seite des Büfetts ſoll das Tiſchtuch weit herabhängen. Es 
ſind kleine Tiſche mit Seſſeln aufzuſtellen, oder falls keine Tiſche vorhanden 
und die Gäſte auf die Seſſel angewieſen ſind, Servietten bereitzuhalten, 
daß ſie zum Schutz auf den Schoß gelegt werden können. Es iſt ſehr prak— 
tiſch, in dem Raum eine ſpaniſche Wand aufzuſtellen, hinter der die not— 
wendigſten Reinigungsarbeiten vorgenommen werden können. Die einfache 
oder reiche Ausſtattung des Büfetts hängt vom Gaſtgeber ab. 

Auf dem Büfett werden Fiſche, Braten, Wild, Paſteten, Geflügel uſw. 
ſowie Torten und Konfekt aufgeſtellt. Vaſen mit hübſch geſteckten Blumen 
und Obſtaufſätze vervollſtändigen das Bild. 

Samowar oder Mokkamaſchinen gehören ebenfalls zum Büfett. In. 
Zwiſchenräumen ſtellt man Stöße von Deſſerttellern mit Gabeln und 
Meſſern, ſowie Mokka⸗ und Teeſchalen mit Zugehör ein. 

An einer Ecke gruppiert man Weine und andere Erfriſchungsgetränke. 

Bier wird, in Pokalen eingeſchenkt, auf Servierbrettern herumgereicht. 


Getränke. 


Bei einer Tafel ſerviert man vor der Suppe oder zu ihr Bier. Wein 
wird nach der Suppe gereicht. Gäſten, die kein Bier trinken, wird ſchon 
zur Suppe Wein eingeſchenkt. 
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Die Weine müſſen zu den betreffenden Speiſen paſſen. Oſterreicher⸗ 
weine ſind extraktreich, Ungarweine meiſt alkoholreich, Moſelweine ſäuer⸗ 
lich und leicht, Rheinweine ſchwerer, Bordeauy⸗ und Burgunderweine 
haben meiſt einen herben Nachgeſchmack, Süd⸗ und Ausbruchweine ſind 
ſüß. Champagner gibt es in mehreren Arten, die ſich in Preis und Güte 
unterſcheiden. Der Geſchmack von Wein und Speiſe muß nun überein- 
ſtimmen, z. B. gibt man zu ſüßen Speiſen ſüße Weine. 


Man beginnt mit den leichten Sorten und geht dann zu den ſchweren 
über. Sehr viel liegt an der Temperatur der Getränke, Rhein- und Moſel⸗ 
weine 6 bis 10 Grad Celſius, Trinkwaſſer, Weißweine und helle Biere 
8 bis 12 Grad Celſius. Leichte Rotweine 12 bis 14 Grad, ſchwere Rot— 
weine 14 bis 18 Grad, Champagner von 5 Grad abwärts. 


Um den Wein richtig zu temperieren, muß man ihn zirka eine halbe 
Stunde der gleichen Temperatur ausſetzen; Weine, die ſich erwärmen ſollen, 
ſtellt man in einen warmen Raum, denn das Erwärmen am Ofen oder 
in heißem Waſſer iſt ganz zu vermeiden; Weine, die abgekühlt werden 
ſollen, ſtellt man in Eiswaſſer. 


Kühlt man Champagner zu ſtark ab, ſtockt er und verliert dadurch das 
Prickeln. Man gräbt die Flaſche vor Gebrauch in klein gehacktes Eis. 

Beim Offnen der Flaſchen von Weinen, die beim Lagern gern einen 
Bodenſatz abſetzen, muß man vorſichtig fein, daß man dieſen nicht auf- 
rüttelt, wodurch der Wein trübe würde. 

Welchen Wein man zu den einzelnen Gängen gibt, kann nicht feft- 
geſtellt werden, weil das vom Geſchmack der Gäſte, von der Jahreszeit, 
ja ſelbſt von der Mo de abhängt. 


Die Gläſer ſtellt man rechts ober dem Servierteller ein. Das Waſſer⸗ 

glas darf nie fehlen und ſteht oberhalb der Meſſer. Die Gläſer dürfen 
nicht ſo nahe aneinandergeſtellt werden, daß ſie leicht klirren. Man ſtellt 
im Höchſtfall 4 Gläſer auf, und zwar entweder in Kreuz- oder in Schräg⸗ 
ſtellung. Die Hauptſache iſt, daß die Gläſer der Reihenfolge der zu ſer— 
vierenden Weine entſprechend aufgeſtellt ſind. Zuerſt Weißwein, dann 
Rotwein, zuletzt Champagner. Das Waſſerglas bleibt immer. Werden 
mehrere Gattungen Weine ſerviert, ſo reicht man dieſe eingeſchenkt und 
nennt zugleich die Marke. 
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Das Einſchenken geſchieht von der rechten Seite des Gaſtes mit der 
rechten Hand. Man darf nicht über die Hand einſchenken. Beim Ein⸗ 
ſchenken muß man das Glas, das man braucht, nach vorne rücken und die 
gebrauchten, ob voll oder leer, beim Einſchenken einer neuen Weinſorte 
abräumen. Nur über Wunſch des Gaſtes wird eine Sorte weiter gereicht. 

Champagner wird zum oder nach dem Braten ſerviert, da nach dem 
Braten meiſtens die Anſprachen gehalten werden, muß dafür geſorgt ſein, 
daß alle Gläſer zum Anſtoßen gefüllt ſind. Beim Champagner werden alle 
Gläſer bis auf das Waſſerglas entfernt. 

Deſſertweine werden eingeſchenkt angeboten. 

Bei Likören und Kognak erkundigt man ſich bei den Gäſten, welche 
Sorte man ſervieren darf. 

Über das Einſchenken der Weine ſei noch geſagt, daß man die Gläſer 
nie voll anfüllen darf, weil es nicht ſchön ausſieht und der Wein leicht 
ausgeſchüttet werden kann und das Bukett nicht zur Wirkung kommt. 
Beim Servieren von Flaſchenweinen oder Wein in Karaffen gießt man 
dem Gaſtgeber etwas in das Glas, ſchenkt dann den übrigen Gäſten nach 
Rang und Anſehen ein und füllt zuletzt das Glas des Gaſtgebers voll. 


Der Teetiſch: 


Für Freunde und Bekannte, die man öfters bei ſich ſehen will, gibt 
man gerne Einladungen zum 5⸗Uhr⸗Tee oder Kaffeekränzchen, da gibt es 
kein ſteifes Zeremoniell, nur Gemütlichkeit und häusliches Behagen. Die 
Teeſtunde wird in letzter Zeit immer mehr vorgezogen, bietet doch der Tee— 
tiſch auch mehr Abwechſlung, da man fo vielerlei zum Tee anbieten kann. Der 
Tee ſelbſt wird von Kennern ganz ohne Zuſatz getrunken, die meiſten ziehen 
ihn aber mit Zucker, Rum, Sahne oder Zitrone vor. 

Der Teetopf ſoll aus gebranntem Ton oder Porzellan ſein, denn Metall 
verdirbt den Geſchmack, Nickel-, Meſſing⸗ oder Silberkannen find ſehr 
wirkungsvoll und können gut verwendet werden, wenn ſie einen Porzellan— 
einſatz haben. Der Tee muß aus friſchem Waſſer bereitet werden, ein 
Körnchen Salz verbeſſert den Geſchmack. Ganz falſch iſt es, das Waſſer 
ſpringend kochen zu laſſen, es muß eben Blaſen werfen und ſingen. Wal⸗ 
lendes Waſſer hat eine geringe Löſekraft und verliert an Wohlgeſchmack. 
In die Porzellankanne gibt man etwas heißes Waſſer und ſchüttet es 
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ſchnell wieder ab. Es ſoll nur die Kanne gut erwärmen. Nun gibt man 
den Tee hinein, damit ſich die Blättchen in den Dämpfen einrollen. Dann 
erſt gibt man heißes Waſſer dazu, bis man das nötige Quantum hat. Nach 
4 bis 5 Minuten kann er eingeſchenkt werden. Während man zum Kaffee 
Kuchen verſchiedener Art ſervieren kann, gibt man zum Tee belegte Bröt— 
chen, Bäckerei, Konfekt. Beim Zurichten der Sandwiches und ſüßen 
Kleinigkeiten iſt dem Kunſtſinn und Geſchick der Hausfrau ein weiter 
Spielraum gelaſſen. 

Auch beim Decken des Teetiſches kann ſich der Schönheitsſinn der Frau 
entfalten. Bunte Leinendecken und geſtrickte Spitzen, geſtickte Decken kom— 
men hier zur Geltung. Natürlich muß das Geſchirr mit dem Gedeck über- 
einſtimmen. Dasſelbe gilt von den Blumen. Sehr bequem iſt ein Tee⸗ 
wagen, weil man dort alle Geräte zur Teebereitung aufſtellen kann, ohne 
den Tiſch zu überladen. 

Es gibt noch allerlei hübſche Kleinigkeiten, die den Teetiſch zieren, zum 
Beiſpiel Obers- und Zuckerkännchen aus Metall, Zuckerzangen, Tabletts 
mit hübſchen Deckchen, geſchliffene Rumflaſchen uſw. 

Der Teetiſch muß mit Liebe und Aufmerkſamkeit gedeckt werden, dann 
ruft er Behagen hervor. 

x 
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Die Elektrizität im HYaushalt 


Gerade für den Haushalt iſt die Elektrizität die geeignetſte Hilfskraft, 
da ſie nicht nur faſt überall zur Verfügung ſteht, ſondern noch durch ihre 
ſtete Betriebsbereitſchaft vollkommene Reinlichkeit der Arbeitsweiſe und 
damit verbundene Hygiene, wirkliche Arbeitserleichterung und beſſere 
Lebensbedingungen ſchafft und ſchließlich durch die vielfache Verwendungs- 
möglichkeit ein und desſelben Gerätes auch wirtſchaftlich iſt. 

Die Elektrizität, der elektriſche Strom, kann, wie ſchon der Name ſagt, 
am beſten mit einem Waſſerſtrom in einer Leitung verglichen werden. In 
ſeinem Bett, den Rohren, wird das Waſſer, in den Leitungsdrähten der 
elektriſche Strom zu den Verbraucherſtellen geleitet. Je weiter die Rohre 
ſind, deſto mehr Waſſer kann hindurchfließen, je ſtärker die Leitungsdrähte 
ſind, um ſo mehr Strom kann durchgeleitet werden. 

Wie durch Aufdrehen des Waſſerleitungshahnes das Waſſer aus- 
ſtrömt, ſo bekommt der elektriſche Strom durch Betätigung des Schalters 
freie Bahn und fließt durch die Glühlampen, das Gerät oder den Motor 
und leiſtet die gewünſchte Arbeit. Das Waſſer wird nach Litern gemeſſen, 
durch eine Waſſerleitung fließen z. B. pro Sekunde ſoundſo viele Liter 
Waſſer. Der durchfließende Strom wird in Ampere (Abkürzung „A,) 
gemeſſen, man ſagt auch hier, daß einen Apparat ſoundſo viele Ampere 
durchfließen. 

Damit das Waſſer aus der Leitung ſtrömt, iſt eine Kraft, ein Druck 
notwendig. Ebenſo ſteht der elektriſche Strom unter einem Druck, einer 
Spannung, welche ihn durch die Geräte leitet. Dieſe Spannung mißt man 
in Volt (Abkürzung „V“). 

Das Waſſer treibt durch ſeine Kraft Waſſerräder oder Turbinen an, 
an welche wieder Mühlen oder Sägen angeſchloſſen werden. Die Leiſtung, 
welche ein Waſſerrad beſitzt, wird nach Pferdeſtärken gemeſſen, wir ſagen, 
das Waſſerrad beſitzt 5—6 Pferdeſtärken (PS). Genau jo wird der mit 
elektriſchem Strom betriebene Motor nach ſeiner Leiſtung eingeſchätzt, nur 
wird hier in elektriſchen Einheiten gemeſſen, in Kilowatt (Abkürzg. „KW*). 
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Ein Kilowatt ift leicht in PS umrechenbar, denn ein PS = 0,736 kW. 
Der tauſendſte Teil eines kW ift ein Watt (Abkürzung „W“), ebenſo wie 
1 kg = 1000 g oder 1 km = 1000 m. Sind Ampere und Volt bekannt, 
ſo kann daraus leicht die Leiſtung in Watt errechnet werden, denn das 
Produkt aus Strom (in Ampere) mal Spannung (in Volt) gibt die Lei- 
ſtung (in Watt). (A N V= W.) 

Die Verrechnung der elektriſchen Energie erfolgt nach Kilowattſtunden 
(Abkürzung „K Wh“), das iſt jene Arbeit, welche man mit einem Kilowatt 
durch eine Stunde hindurch vollbringen kann. Da, wie erwähnt, 1 PS — 
0,736 kW oder 1 kW = 1,36 PS, fo iſt eine Kilowattſtunde jene Arbeit, 
welche 1,36 Pferdeſtärken durch eine Stunde hindurch leiſten können. 

Die Meſſung der elektriſchen Energie erfolgt durch eigene Zähler, mit 
denen zu jeder beliebigen Zeit der Verbrauch ermittelt werden kann. Dazu 
iſt es nur notwendig, den Zählerſtand vor Beginn der Arbeit, z. B. in der 
Früh, abzuleſen. Nehmen wir an, der Stand betrug 0284,5 — wobei vor 
dem Beiſtrich die ganzen Kilowattſtunden vermerkt ſind, hinter demſelben 
die Zehntel, in einigen Fällen auch die Hundertſtel. Zehntel und Hundert— 
ſtel ſind bei den neuen Zählern auch in roter Farbe gekennzeichnet. Nach 
der Arbeit, z. B. am Abend, zeigt der Zähler den Stand von etwa 030 1,8. 
Die Differenz iſt der Stromverbrauch, alſo 17,3. Beim Zähler iſt dann 
noch eine Konſtante „C“ angegeben, mit welcher die Differenz multipliziert 
werden muß, um den Verbrauch in Kilowattſtunden zu erhalten. In den 
meiſten Fällen iſt C = 1 oder 0,5. Nehmen wir an C = 0,5, jo haben 
wir an dieſem Tage 17,3 X 0,5 = 8,65 kWh verbraucht. Multiplizieren 
wir dieſe Zahlen mit dem Kilowattſtundenpreis, z. B. 28 Groſchen für 
Kraftſtrom, jo erhalten wir 8,65 * 28 = 2.42 Schilling, das iſt der 
Stromverbrauch für dieſen Arbeitstag. Der Lichtpreis wird ebenſo be— 
ſtimmt, nur müſſen die errechneten kWh dann mit dem Kilowattſtunden⸗ 
preis für Licht (dem Lichtſtrompreis) multipliziert werden. 

Die Spannung für Licht⸗ und Haushaltungsapparate beträgt gewöhn⸗ 
lich 120 oder 220 Volt, für Motoren 220 oder 380 Volt. Es iſt beſonders 
darauf zu achten, daß die Spannung, welche am Apparat verzeichnet iſt, 
mit der Spannung, welche an der Verbraucherſtelle herrſcht, übereinſtimmt, 
denn Apparate für höhere Spannung werden nicht ausgenützt, ſind daher 
unwirtſchaftlich; Apparate für niedrigere Spannungen werden raſch zer— 
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ſtört und bilden eine Gefahr. Auf jedem Apparat iſt daher ein Leiftungs- 
ſchild angebracht, auf welchem Spannung in Volt und Leiſtung in Watt 
oder Kilowatt erſichtlich ſind. Auch die Inſtallation muß für die herr— 
ſchende Spannung und die anzuſchließenden Apparate ſtark genug ſein, 
man wende ſich daher bei Neuanlagen und Ausbeſſerungen ſowie bei der 
Anſchaffung von Geräten immer an den Fachmann, nur jo können die 
Apparate zufriedenſtellend und ſicher arbeiten. Funktioniert ein Gerät nicht 
mehr richtig oder iſt eine Leitung ſchadhaft geworden, ſo laſſe man nicht 
irgendwen herumbaſteln und flicken, ſondern ſchicke ſofort zum Elektrizitäts— 
werk oder zum nächſten Inſtallateur. Die Arbeit des Fachmannes iſt 
immer billiger als Unfälle oder Brände, die nur aus ſchlechtem Zuſtand 
der Anlagen entſtehen können. 

Die Koſten der elektriſchen Arbeit können nach dem Leiſtungsſchild 
eines Gerätes ſchon im voraus beſtimmt werden. Die angegebene Leiſtung 
multipliziert mit dem Strompreis ergibt die Stromkoſten in einer Betriebs 
ſtunde. Wenn z. B. auf einem Bügeleiſen „400 W“ ſteht und der Kraft- 
ſtrompreis pro KWh 28 Groſchen beträgt, fo koſtet eine Stunde Bügeln 
11,2 Groſchen. 

Die mühevollſten Arbeiten der Hausfrau ſind das Kochen, Waſchen 
und Bügeln. Das lange Stehen in der dunſtigen, ſchlechten Luft ermüdet 
außerordentlich, durch das Überwachen des Feuers und das ſtete Nach— 
legen geht viel Zeit verloren. Hände werden beſchmutzt und oft iſt das 
Eſſen trotz aller Mühe nicht fertig oder ein Gericht mißlingt, weil der Herd 
nicht recht wollte. Für alle dieſe Arbeiten ſteht jedoch elektriſche Energie 
zur Verfügung, die gerade durch ihr ſelbſtändiges Wirken ohne Aufſicht 
uns nicht nur viel Mühe erſpart und dabei die Arbeit ſogar noch beſſer 
ausführt, ſondern die Arbeitskraft frei macht für andere Verrichtungen. 
Denken wir nur an die Bedeutung dieſes Umſtandes bei einem kleinen 
bäuerlichen Haushalt, wenn die Frau auf dem Felde oder wo es ſonſt not 
tut mithelfen kann, während der elektriſche Strom zu Hauſe kocht und die 
Wäſche reinigt. In einem großen Anweſen iſt es wieder die raſche, verläß— 
liche und hygieniſche Arbeitsweiſe des elektriſchen Stromes. 

Für das elektriſche Kochen ſtehen der ſelbſtändig arbeitende Kochautomat 
und der Kochherd zur Verfügung, je nach den örtlichen Verhältniſſen wird 
man ſich für den einen oder anderen entſcheiden oder auch beide kombinieren. 
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Der Kochautomat ähnelt in feiner Wirkungsweiſe der ja allgemein be- 
kannten Kochkiſte, hat aber dieſer gegenüber den Vorteil, daß das Ilb- 
kochen der Speiſen ebenfalls im Apparat ohne Aufſicht erfolgt. Der Koch— 
automat beſteht aus einer Heizplatte, auf welche die Gerichte in eigenen 
Aluminiumgeſchirren turmförmig aufgeſtellt werden, über das Ganze wird 
eine feſt aufſitzende Kochhaube geſtülpt, welche gut wärmeiſoliert iſt. Durch 
einen nach der erforderlichen Kochdauer und Wärmezufuhr einſtellbaren 
Automaten ſchaltet ſich der Strom ſelbſttätig aus, ſo daß die Speiſen 
lediglich roh zugeſetzt und der Apparat eingeſchaltet werden muß. Die 
Entnahme der Speiſen kann zu einem beliebigen Zeitpunkte und auch 
portionweiſe erfolgen, ohne daß etwas auskühlt oder verkocht. Eine Ab— 
weichung von der ſonſt üblichen Kochweiſe beſteht darin, daß gleich alles 
zuſammen, z. B. die fertigen Knödel im kalten Waſſer, das rohe Gemüſe 
mit der kalten Einbrenn uſw. zugeſetzt wird, doch gewöhnt man ſich raſch 
an dieſe Art, mit der man faſt keine Arbeit mehr hat. Vom geſundheit— 
lichen Standpunkt liegt der große Vorteil des Kochautomaten nicht nur 
darin, daß durch den vollkommenen Abſchluß keinerlei Dunſt und Geruch 
in der Küche entſteht, ſondern es bleiben auch alle Nährſtoffe in den 
Gerichten enthalten, es wird nichts zerkocht und ausgelaugt. Durch einen 
eigenen Backeinſatz, der zum mitgelieferten Geſchirr gehört, eignet ſich der 
Kochautomat zur Herſtellung von Mehlſpeiſen, wie Strudel, Buchteln, 
Gugelhupf uſw. Zum Steriliſieren von Obſt läßt ſich der Automat eben— 
falls ausgezeichnet verwenden. Die Anſchaffungskoſten des Apparates 
betragen je nach der Größe 210—350 8, die Bereitung eines normalen 
Mittageſſens für 3—6 Perſonen koſtet 16 bis 20 g. 


Der elektriſche Herd beſteht gewöhnlich aus 2—3 regelbaren Koch- 
platten und einem Backrohr, das auch mit einem Schaltautomaten ver- 
ſehen ſein kann. Der Kochvorgang ähnelt hier mehr der gewohnten Arbeits— 
weiſe beim Kohlenherd, nur iſt das Arbeiten weit wirtſchaftlicher, da faſt 
keine Anheizzeit erforderlich iſt, die benötigte Hitze genau geregelt werden 
kann und außerdem der Wärmeübergang von der Kochplatte in die Gefäße 
ſo gut iſt, daß faſt keine Wärme verloren geht. Das Backrohr mit regel- 
barer Ober- und Unterhitze wird auch allein geliefert, etwa als Ergänzung 
zum Kochautomaten oder zu einem kleinen Tiſchherd, der nur zwei Koch— 
ſtellen beſitzt, alſo nur für kleinere Haushalte in Betracht kommt. Der 
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Kochherd Eoftet je nach der Anzahl der Kochplatten 350—1100 8, das 
Backrohr 160 —180 8, der Tiſchherd 150 —200 8. 

Schnellkocher zum raſchen Erhitzen von Flüſſigkeiten (je nach Inhalt 
20—40 8), eventuell mit einem Eiereinſatz, eine Kaffeemaſchine (50— 
100 S), find beſonders angenehm für die Bereitung von Frühſtück und 
Jauſe. 

Zur richtigen Behandlung dieſer ſowie der meiſten anderen elektriſchen 
Geräte ſei hier auf zwei Dinge aufmerkſam gemacht: Direkt beheizte Ge— 
fäße beim Reinigen nur abwaſchen, nicht ins Waſſer tauchen, da durch 
die Fugen immer Waſſer in die Heizkörper dringt und Schaden anrichtet. 
Zuleitungsſchnüre ſorgfältig behandeln, ſich bildende Schlaufen nicht ge— 
waltſam auseinanderzerren, ſondern einfach zurückdrehen, Steckkontakte 
am Porzellanteil fallen und nicht an der Schnur, die ſonſt raſch ausfranſt 
und ſchadhaft wird. Wenn man dieſe einfachen Vorſchriften beachtet, 
erhöht man die Lebensdauer ſeiner Geräte. 

Die zahlreichen Vorbereitungsarbeiten des Kochens verrichtet raſch und 
mühelos der elektriſche Küchenmotor durch ſeine verſchiedenen Arbeitsein— 
ſätze, wie Fleiſch⸗ und Gemüſehacker, Kaffeemühle, Reibmaſchine, Frucht⸗ 
und Saftpreſſe, Bohnenſchneider und -ſchnitzler, Mohnmühle, Brotſchnei— 
der und Schneeſchlagmaſchine, Kartoffelſchälmaſchine uſw. Der Küchen⸗ 
motor kann weiter aber nicht nur für einen Meſſerputzer und Schleifſtein 
Verwendung finden, ſondern nimmt uns auch alle Arbeit an der Wäſche— 
rolle und der Buttermaſchine ab, wobei durch die Gleichmäßigkeit der 
Motorarbeit die Qualität der Erzeugniſſe noch verbeſſert wird. 

Für das Waſchen der Wäſche iſt die Waſchmaſchine zu empfehlen. Der 
elektriſche Waſchautomat wird wie der Futterdämpfer, dem er auch im 
Aufbau ähnelt, mit Nachtſtrom beheizt und arbeitet ohne Aufſicht. Durch 
einen Sprudeleinſatz wird ein ſtändiges Durchfluten der des Abends ein- 
gelegten Wäſche mit der Lauge bewirkt. Die zu verrichtende Arbeit be- 
ſchränkt ſich auf das Einweichen der Wäſche am Vortage und das gute 
Durchſchwemmen am Morgen nach der ſelbſttätigen Abſchaltung des 
Automaten. Das Gerät wird für einen Inhalt von 50, 100 und 200 
Litern erzeugt und es können 6—20 Kilo Trockengewicht eingebracht wer⸗ 
den. Die Anſchaffungskoſten find 350 —700 S. Die Stromkoſten find 
z. B. für das Waſchen eines kompletten Bettzeuges zirka 3 g. 
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Eine andere Art von Waſchmaſchine bejorgt auch das Spülen und 
Auswinden der Wäſche, die faſt bügelfertig dem Apparat entnommen 
werden kann, dafür muß hier aber die Lauge heiß zugeſetzt werden. Die 
Anſchaffungskoſten dieſer Maſchine ſind etwa 850 8, die Stromkoſten 
ſind ungefähr gleich. 

Für das Bügeln der Wäſche kommen in ſehr großen Betrieben elek— 
triſche Bügelmaſchinen in Betracht, für gewöhnlich genügt jedoch das elek— 
triſche Bügeleiſen, mit dem ſich viel ſchneller und bequemer arbeiten läßt 
als mit jedem anderen Eiſen. Es iſt nicht nur immer zur Hand und gleich 
betriebsbereit, es kann auch gleichmäßig weitergebügelt werden, da ſich die 
Wärme ſelbſttätig regelt, außerdem ermüden keinerlei Verbrennungsgaſe 
die Büglerin. Schließlich kann durch das blanke elektriſche Eiſen auch nicht 
ein Fleckchen auf die Wäſche gebracht werden, durch die Temperaturen— 
regelung iſt ein Verbrennen der Wäſche unmöglich. Das im Haushalt ge- 
bräuchliche Eiſen mit 3,5—4,5 Kilo koſtet mit Daumenſtütze und Abſtell⸗ 
vorrichtung, die beide wieder die Arbeit erleichtern, 20—26 8. 

Für die Raumheizung ſind elektriſche Ofen geſchaffen. Zimmeröfen mit 
Leiſtungen von 1000 —6000 Watt (je nach Größe des Zimmers) koſten 
100-300 S. Sehr beliebt find die Strahlöfen, welche nur einen Teil des 
Zimmers durch Anſtrahlung erwärmen und daher auch gern als Ergänzung 
zu einem größeren Ofen gewählt werden, ſie koſten auch wieder je nach der 
Größe 38 —58 S. Die Vorteile des Strahl- und Heizofens vereinigt der 
elektriſche Leuchtofen, der zur Erwärmung eines Zimmers in der Über- 
gangszeit genügt und ſonſt gleichfalls als Zuſatzheizung verwendet wird. 
Er koſtet etwa 60 —65 8. 

In der Kinderpflege, ſowie überhaupt bei allen Erkältungskrankheiten 
und insbeſondere bei Gicht und Rheumatismus, iſt das elektriſche Heiz— 
kiſſen geradezu unentbehrlich, da es jeden umſtändlichen warmen Umſchlag 
erſetzt. Durch einen Temperaturregler bleibt die Wärme immer gleich, 
Auskühlen und Abhitzen iſt ausgeſchloſſen. Der Preis hierfür iſt etwa 
30—40 S. Auch der allbekannten Wärmeflaſche begegnen wir wieder; 
ſie wird auf einem Heizunterſatz elektriſch erwärmt und dann ohne irgend 
eine Verbindung mit der Leitung verwendet, wobei ſie die aufgeſpeicherte 
Wärme langſam abgibt. Der Anſchaffungspreis iſt bloß 9 8. 

Der in der Tierpflege ſo wertvolle Staubſauger läßt ſich im Haushalt 
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vorzüglich zur Reinigung von Betten und Kleidern verwenden, außerdem 
kann er durch eine beſondere Vorrichtung zum Bekalken der Obſtbäume 
und Beſprengen von Blumen in Glashäuſern, ſowie ſchließlich zum Zer- 
ſtäuben von Inſektenpulver verwendet werden. Er koſtet etwa 300 bis 
350 8, die Stromkoſten ſind pro Stunde 7 g. 

Die Elektrizität ift überhaupt berufen, in der Gemüſe- und Pflanzen⸗ 
zucht eine erhebliche Rolle zu ſpielen. Iſt es doch gelungen, Warmbeete 
unter Verwendung von Torfmull als Wärmeſpeicher und eines elektriſchen 
Heizgitters gleichförmig zu beheizen und dadurch das Wachstum gleich— 
mäßig zu fördern. Andererſeits aber wurde durch längere Belichtung der 
Pflanzen mit eigenen gasgefüllten Lampen ein viel raſcheres Wachstum 
der Pflanzen erzielt, ſo daß z. B. das Gemüſe viel früher auf den Markt 
gebracht werden kann. Hieraus ergibt ſich eine ſchöne Einnahmequelle, da 
mit Gemüſe in den erſten Monaten des Jahres weit höhere Preiſe zu er— 
zielen ſind als ſpäter. | 

Von anderen Arbeitserleichterungen und Annehmlichkeiten für die Haus⸗ 
frau iſt noch der Nähmaſchinenmotor zu erwähnen, der auf jede Näh— 
maſchine montiert werden kann (Preis etwa 100 —150 8), der Venti— 
lator, welcher die drückende Hitze mildert und friſcher zur Arbeit macht 
(Anſchaffungskoſten je nach Größe 60 —80 8), die Geſchirrwaſchmaſchine 
und ſchließlich die Heißluftduſche, welche nicht nur zum Haartrocknen, ſon— 
dern auch zum raſchen Trocknen von Wäſcheſtücken und bei rheumatiſchen 
Schmerzen verwendet werden kann. 

Wie die Hausfrau beſtrebt iſt, ihren Haushalt muſterhaft zu führen und 
ihrer Familie Behaglichkeit zu ſchaffen, ſoll ſie auch auf richtige Beleuch— 
tung der Wohnräume und Arbeitsſtätten dringen. Elektriſches Licht iſt 
ſtets betriebsbereit, vollkommen ungefährlich, überall verwendbar, genau 
den Lichtbedürfniſſen anzupaſſen und auch angenehm, da es keinen Geruch 
oder Ruß verbreitet. Um das elektriſche Licht wirklich wirtſchaftlich zu ver— 
wenden, iſt es aber erforderlich, es an den richtigen Stellen und in der 
richtigen Form zu inſtallieren. Im Wohnraum iſt eine ſtarke Allgemein⸗ 
beleuchtung notwendig, dazu noch kleinere Ständerlampen oder Wand— 
leuchter bei einem Arbeitstiſch, zu beiden Seiten des Spiegels uſw. 
Das Licht muß ſtark genug ſein, um wirklich ſeinen Zweck zu 
erfüllen, darf aber nicht blenden, weshalb ſich vor allem die Verwen— 
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dung matter Birnen und zweckmäßig hergeſtellter Beleuchtungskörper 
empfiehlt. Aber auch in der Küche ermöglicht gute Beleuchtung raſches 
Arbeiten, auch hier iſt wieder eine Allgemeinbeleuchtung in der Mitte der 
Küche erforderlich, unentbehrlich aber iſt eine gute Wandleuchte über dem 
Herd, um dort wirklich arbeiten zu können, ſchließlich empfiehlt ſich eine 
ſolche auch über dem Abwaſchtiſch. Für das raſche Hantieren und die 
Beobachtung der gebotenen peinlichen Sauberkeit iſt auch eine gute Be⸗ 
leuchtung in den Ställen, im Milchraum ſowie in allen Nebengebäuden 
erforderlich, eine gute Hofbeleuchtung iſt unentbehrlich und ſchützt vor 
Dieben. Es iſt Sache der Hausfrau, auf einer ausreichenden Beleuchtung 
aller Teile des Anweſens zu beſtehen. Erſparniſſe an richtigem Licht und 
ſachgemäßer Inſtallation können beſchädigte Gegenſtände, ſchmerzhafte 
Verletzungen oder gar Unfälle nicht rechtfertigen! 

Elektriſcher Strom iſt abſolut ungefährlich, wenn die Leitungen ent— 
ſprechend ſtark bemeſſen ſind, die Geräte für die richtige Spannung ge— 
kauft wurden, an den Inſtallationen nicht gebaſtelt wird und ſchließlich 
Geräte und Leitungen ſtets in tadelloſem Zuſtande erhalten werden, was 
keine Mühe, ſondern nur ein wenig Aufmerkſamkeit verlangt. 

Tritt aber ſchon einmal „Kurzſchluß“ in einer ſchadhaften Leitung ein, 
ſo muß man vor allem die Leitung ausſchalten. Dann verſuche man, die 
in jeder Leitung eingebauten Sicherungen auszuwechſeln, wofür jede Haus— 
frau immer einen kleinen Vorrat von paſſenden Sicherungen, die jeder 
Inſtallateur und jedes Elektrizitätswerk liefert, bereithalten wird. Die 
Sicherung iſt eine abſichtlich in die Leitung eingebaute ſchwächere Stelle, 
welche die angeſchloſſenen Lampen und Geräte vor Überſpannungen und 
Stromſtößen ſchützt. Es iſt daher vollkommen verfehlt, die durchgebrannte 
Sicherung durch Drähte, Nägel uſw. zu erſetzen, der dann am Gerät ent— 
ſtehende Schaden iſt immer teurer als die Sicherungen! Brannte auch 
die neu eingeſetzte Sicherung durch, ſo handelt es ſich nicht mehr um eine 
vorübergehende Überſpannung im Leitungsnetz, ſondern um eine ſchadhafte 
Stelle in der Leitung oder im Gerät, es iſt daher beſſer, dieſe bis zur 
Unterſuchung durch einen Elektriker ausgeſchaltet zu laſſen. 

Durch das Zuſammentreffen unglücklicher Umſtände iſt bei einer ſchad— 
haften Leitung oder einem beſchädigten Gerät auch die Möglichkeit gege— 
ben, daß bei Berührung des ſtromführenden Teiles ein ſtarker Schlag er- 
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folgt, welcher — wenn ſich der Berührer in Verbindung mit einem leiten- 
den Gegenſtand, z. B. Waſſer oder Metall befindet — bis zur Bewußt⸗ 
loſigkeit, manchmal auch zu tödlichen Unfällen führen kann. Um im Falle 
eines elektriſchen Unfalles richtig vorzugehen, iſt folgendes zu beachten: 


1. Den Verunglückten nicht berühren, auch nicht von der Leitung frei zu 
machen, bevor nicht der Strom ausgeſchaltet wurde (abſchalten, Her- 
ausziehen der Sicherung), ſonſt gerät man nur ſelbſt in den Stromkreis. 


2. Sofort nach dem Arzt ſchicken und inzwiſchen Wiederbelebungsverſuche 
anſtellen. Den Verunglückten horizontal legen, Kopf leicht erhöht, 
Kleider lockern, Oberkörper tunlichſt entblößen. Keine Flüſſigkeiten ein- 
geben, Schleimmaſſen und Speiſereſte, aber auch künſtliche Zähne und 
Gebiſſe wegen Erſtickungsgefahr entfernen. Zunge herausziehen und 
feſthalten. 

3. Künſtliche Atmung einleiten, wenn Atembewegungen fehlen: Hinter 
den Kopf des Verunglückten knien, mit jeder Hand einen Ellbogen 
faſſen und über der Bruſt des Verunglückten zuſammendrücken, gleich 
darauf nach der Seite und nach oben reißen, als ob der Verunglückte 
ſelbſt die Arme kräftig nach oben auseinander ſchlagen würde. Hierauf 
Ellbogen wieder kräftig gegen die Bruſt führen und an die Bruſtwand 
drängen. Die künſtliche Atmung muß taktmäßig, nie zu raſch erfolgen, 
am beſten etwa 12—15 Aufwärtsbewegungen in der Minute. 

4. Künſtliche Atmung fortſetzen bis der Arzt kommt oder die Totenflecken 
eintreten. Lebenszeichen werden oft erſt nach mehreren Stunden ge— 
geben. 


Es kann aber nur immer wieder betont werden, daß die richtig inſtal— 
lierte Leitungsanlage in tadellofem Zuſtande der Leitungen und Geräte 
vollkommen ungefährlich iſt. Die Hausfrau ſoll ſich daher nicht nur des 
elektriſchen Stromes überall bedienen, wo er ihr Arbeitserleichterungen 
bieten kann, ſondern ſie ſoll auch darauf beſtehen, daß ihre Anlagen nur 
von einem gelernten Inſtallateur oder einem Angeſtellten des Elektrizitäts— 
werkes ausgeführt und ausgebeſſert werden. Dann wird fie ohne geringſte 
Sorge die Annehmlichkeiten und Vorteile elektriſcher Arbeit vollauf ge— 
nießen können. 


Allgemeine Vorzüge elektriſcher Kochherde 


Das Kochen auf einem elektriſchen Herd iſt für die Hausfrau bedeutend 
einfacher und angenehmer als auf Herden mit offener Flamme, da bei 
elektriſchen Herden die Temperaturen der einzelnen Kochplatten und der 
Bratröhre den Koch- und Bratvorgängen angepaßt find, wodurch die 
Gefahr des Anbrennens und Ueberkochens bedeutend herabgemindert iſt. 
Die offene Flamme beſitzt Temperaturen von 1200 Celſius und mehr, 
Temperaturen, die viel zu hoch ſind und deshalb künſtlich herabgeſetzt 
werden müſſen. Es iſt aus dieſem Grunde notwendig, das Koch-, Bad- 
oder Bratgut durch Zuſatz von Flüſſigkeit oder durch Beſtreichen mit Fett 
vor zu großer Hitze zu ſchützen. Das bedeutet dauernde Ueberwachung und 
verhältnismäßig großen Fettverbrauch. Die elektriſche Küche arbeitet 
dagegen mit Temperaturen von 100 bis höchſtens 350 Celſius, das ſind 
Temperaturen, die dem Kochgut bedeutend zuträglicher ſind. Die reichlichen 
Waſſer⸗ und Fettzuſätze, die bei der großen Hitze der offenen Flamme 
verdampfen, werden unnötig. Die wertvollen für die Ernährung und 
den geſunden Aufbau des menſchlichen Körpers wichtigen Beſtandteile 
der Speiſen bleiben durch die milde Wärmezuführung vollkommen 
erhalten. 

Aber nicht nur die Arbeit des Kochens allein wird der Hausfrau durch 
den elektriſchen Herd erleichtert, auch hinſichtlich Sauberkeit und Hygiene 
bedeutet er einen großen Fortſchritt gegenüber allen bisher bekannten Koch— 
gelegenheiten. Da keine offenen Flammen vorhanden ſind, entſteht kein 
Rauch oder Ruß, die Töpfe bleiben am Boden und auf der Außenſeite 
ſauber. Es beſteht der große Vorzug, daß keine ſchädlichen Abgaſe ſich 
entwickeln, die die Luft der Küche verſchlechtern und auch keine Waſſer⸗ 
dämpfe entſtehen, wie dies bei der offenen Flamme der Fall iſt. Es bilden 
ſich deshalb auch keine feuchten Niederſchläge an den Wänden und der 
Decke, welche günſtige Ablagerungsſtätten für den Staub und die Un— 
ſauberkeiten der Luft ſind. Der Anſtrich der Küche und Küchenmöbel bleibt 
jahrelang ſauber und braucht nicht alle 2 bis 3 Jahre erneuert werden. 
Irgendwelche Gefahren, wie ſie bei anderen Herden durch Unvorſichtigkeit 
naheliegen, ſind beim elektriſchen Küchenherd, wenn er ordnungsgemäß 
inſtalliert wird, überhaupt ausgeſchloſſen. Durch den elektriſchen Herd 
wird die Küche zu einem Raum, der einen geſunden Aufenthalt verbürgt. 


95 


Gerade dieſe Tatſache ift für die Hausfrau, die einen großen Teil des 
Tages in der Küche verbringt, außerordentlich wichtig. 

Beſonderer Erfahrungen für das elektriſche Kochen bedarf die Hausfrau 
nicht, ſie benötigt auch keine neuen Rezepte, ſondern kann die Zubereitung 
der Speiſen nach der bisher gewohnten Weiſe vornehmen. Die nachfolgen⸗ 
den Anregungen ſollen lediglich als Anleitung zur wirtſchaftlichen und 
vollen Ausnutzung des elektriſchen Herdes dienen. 


Iſt elektriſches Kochen wirtſchaftlich? 


Nahezu zwei Drittel des hausfraulichen Tagewerkes dienen dem Kochen 
und die erſten Beſtrebungen, hier durch techniſche Hilfsmittel Erleichterun— 
gen zu ſchaffen, reichen ſchon ſehr weit zurück. Bereits in den Neunziger⸗ 
jahren des vorigen Jahrhunderts finden wir elektriſche Kochgeräte, ja ſogar 
einen ganzen Herd — auf Weltausſtellungen! Aber nahezu 40 Jahre hat 
es gedauert, bis dieſe Einrichtungen den Weg in den praktiſchen Haushalt 
gefunden haben und noch vor ganz wenigen Jahren hat man das elektriſche 
Kochen mit den Worten „zu langſam, zu teuer — unwirtſchaftlich“ einfach 
abgelehnt. 

Inzwiſchen waren jedoch die Konſtrukteure der großen Induſtriefirmen 
fleißig an der Arbeit; unermüdlich wurden Kochgeräte erprobt, verbeſſert, 
wieder erprobt — bis man endlich ſagen konnte: „Die elektriſche Behei— 
zung der Kochgeräte, Kochplatten, Brat- und Backrohre entſpricht allen 
praktiſchen Anforderungen, iſt die wirtſchaftliche Erfüllung eines alten 
Hausfrauenwunſches.“ Nun haben auch noch die Elektrizitätswerke das 
ihre getan und eigene Kochſtromtarife herausgebracht, welche die elektriſche 
Küche in jedem Haushalte möglich machen. 

Somit waren alle Vorbedingungen geſchaffen und die Hausfrauen 
haben raſch erkannt, welch beſondere Vorteile das elektriſche Kochen zu 
bieten vermag. Einleuchtend für jedermann war ja die überaus reinliche 
Arbeitsweiſe, das Fehlen von Kohlenſtaub und Aſche, von Ruß und Ver— 
brennungsgaſen — aber damit iſt noch lange nicht alles gejagt. Jahr— 
zehntelange Gewohnheit allerdings läßt es ſogar den Frauen ſelbſt als 
natürlich erſcheinen, daß zum Kochen mindeſtens eben ſo umfangreiche 
Reinigungsarbeiten gehören. Der elektriſche Herd lehrt anderes; er verrin— 
gert die hiefür nötige Zeit auf höchſtens ein Drittel: ſämtliche Zutragungs— 
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arbeiten fallen weg, ebenſo das Wegräumen der Aſche, das wiederholte 
Kehren, das viele Nachlegen und das häufige Händewaſchen. Der elek⸗ 
triſche Herd braucht nur einen einzigen Schaltergriff, damit er ſeine Arbeit 
beginnen kann. Und wenn die Kocharbeit getan iſt, genügen wieder einige 
Handgriffe, um den elektriſchen Herd blank und ſauber zu haben. Aſche— 
ausnehmen, Herdputzen und Schmirgeln ſind in der elektriſchen Küche 
unbekannt. Mit wenigen Griffen iſt die Herdplatte abgewiſcht und das 
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Abtropfblech gereinigt; das iſt die ganze Arbeit. Und gar erſt das ohnehin 
ſo läſtige Geſchirrwaſchen! Wie einfach wird es in der elektriſchen Küche! 
Hier gibt es keine angerußten Topfböden, keine angelegten oder eingebrann— 
ten Speiſenreſte — mühelos wird das Geſchirr gereinigt. 

Demnach wird durch die elektriſche Küche ſchon ſo viel an Zeit geſpart, 
daß es gar nichts ausmachen könnte, wenn das elektriſche Kochen, wie ſo 
oft noch behauptet wird, wirklich länger dauern würde als bei anderen 
Heizmitteln. Dies iſt aber bei den heutigen Geräten wirklich nicht mehr 
der Fall. Die Platten, auf höchſte Hitzſtufe geſchaltet, ſind in wenigen 
Minuten heiß und können nach verhältnismäßig kurzer Zeit bereits auf die 
Fortkochſtufe zurückgeſchaltet werden. Die Hausfrau kann das Kochgut 
dann ruhig ſich ſelbſt überlaſſen und ſorglos andere Arbeiten verrichten. 
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Ebenſo einfach ift es beim elektriſchen Rohr. Hier werden die Speiſen in 
das kalte Rohr geſchoben und dann erſt eingeſchaltet. Abgeſehen von ein- 
oder zweimaligem Umſchalten auf geringere oder größere Hitze braucht man 
ſich dann nicht mehr darum zu kümmern; Aufgießen und Wenden iſt hier 
überflüſſig. | 

Damit haben wir aber ſchon einen weiteren, ganz bejonderen Vorzug 
der elektriſchen Küche angeführt — die leichte Bedienbarkeit infolge der 
einzigartigen, genauen Temperaturregelung. Dieſe iſt allein beim elektri— 
ſchen Herd möglich, weil hier niemals die dem Kochgut eigentlich unzuträg— 


Der Elektroherd von heute mit ſeitlich aufgeſetztem Backrohr 


lichen Temperaturen der Heizflamme erreicht werden, die wir ja umſtändlich 
mit Fett und Waſſer wieder ausgleichen müſſen. Infolge der zweckentſpre— 
chenden Bemeſſung der Heizkörper werden vielmehr je nach der Schalter— 
ſtellung die Platten, bezw. das Rohr nur ſo weit erwärmt, als für den 
augenblicklichen Kochvorgang erforderlich iſt. 

Als weitere Folge hieraus ergibt ſich die von allen Hausfrauen gerühmte 
größere Schmackhaftigkeit der Speiſen, welche beſonders gut bei Braten 
zur Geltung kommt, die hier ganz im eigenen Saft und Fett hergeſtellt 
werden können, wodurch ſich beim Braten und Backen merkliche Erſpar⸗ 
niſſe an Fett erzielen laſſen. Das wird im Laufe eines Monates aber ſchon 
am Wirtſchaftsgeld ſpürbar! Ebenſo wichtig, aber weniger bemerkbar 
wirkt die gute Temperaturregelung bei der Zubereitung von Gemüſen, weil 
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hier Nährſalze und Vitamine in ganz beſonderem Maße erhalten bleiben. 
In gleicher Weiſe wird zum elektriſchen Kochen auch viel weniger Waſſer 
benötigt, wodurch die ſo unangenehme Dunſtbildung in der Küche nahezu 
ganz verſchwindet. Bei der Verwendung des Rohres bringt dies aber noch 
einen ganz beſonderen Kochvorteil für die Hausfrau mit ſich, durch den ſie 
einerſeits viel Zeit erſparen und andererſeits die Stromkoſten ganz erheb— 
lich vermindern kann: im elektriſchen Rohr kann man Braten und Mehl⸗ 
ſpeiſe zu gleicher Zeit zubereiten, ohne daß der Geſchmack und die Güte des 
einen oder anderen Gerichtes darunter leiden würde! 

Trotzdem wollen wir von allen dieſen Vorzügen gar nicht ſprechen, wenn 
wir die Wirtſchaftlichkeit der elektriſchen Küche prüfen. Ausſchlaggebend 
find die Koſten, nämlich die Anſchaffungs- und die Betriebskoſten. 

Wo immer der alte Küchenherd ſchadhaft und altersſchwach geworden 
iſt, ſpielen die Anſchaffungskoſten des Elektroherdes keine beſondere Rolle, 
denn er kommt ungefähr gleich teuer zu ſtehen wie jede andere moderne 
Herdtype. Iſt die unbedingte Notwendigkeit einer Umſtellung nicht vor- 
handen, ſo denke man an die unzähligen Vorteile der elektriſchen Küche — 
dann erſcheint die Anſchaffung, vielleicht im Wege von Ratenzahlungen, 
ſicher auf irgend eine Weiſe möglich. Im allgemeinen wird dem Drei— 
plattenherd mit untergebautem oder ſeitlich angeſetztem Backrohr für den 
normalen Haushalt der Vorzug gegeben. Für kleinere Familien oder auch 
zur Ergänzung des vorhandenen Kohlenherdes genügen oft aber auch 
Zweiplatten⸗Tiſchherde oder einzelne Kochplatten. Gerade die elektriſche 
Küche bietet die Möglichkeit, die erforderlichen Geräte nach und nach 
anzuſchaffen und ſie je nach dem Küchenraum zu einem geſchloſſenen 
Ganzen zuſammenzufügen oder ſie auch geſondert an verſchiedenen Stellen 
zu verwenden. So kann man vielleicht zuerſt einmal den elektriſchen Tiſch— 
herd anſchaffen. Es wird an vielen Tagen möglich ſein, damit allein aus— 
zukommen und den Herd nur mehr ſelten anzuheizen. Oder umgekehrt, 
wenn das Rohr im alten Herd nicht mehr ſo recht ſeinen Dienſt tut, ſchafft 
man erſt einmal ein elektriſches Backrohr an. Für den ſpäteren Zuſammen⸗ 
bau von Tiſchherd und ae zu einem Herd ſind dann eigene Geſtelle 
zu haben. 

Während ſomit die Anſchaffungskoſten als einmalige Ausgabe er- 
ſchwinglich erſcheinen, fürchten viele Hausfrauen beim elektriſchen Kochen 
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die ſtändige Belaſtung durch die Betriebskoſten und glauben, daß die 
Stromrechnungen ihr Wirtſchaftsgeld zu ſehr ſchmälern würden. 

Wenn man jedoch nachprüft, in was für Haushalten elektriſch gekocht 
wird, ſo zeigt ſich, daß die ſogenannten gutſituierten Familien dabei den 
geringſten Prozentſatz vertreten. Der größte Anteil entfällt auf Angeſtellten⸗ 
familien, bei denen doch ſicher ſparſam gewirtſchaftet werden muß. Daß 
demnach die Bettiebskoſten für jeden Haushalt tragbar ſind, läßt ſich leicht 
nachweiſen, da erfahrungsgemäß — und es liegen darüber heute aus mehr 
als 1000 öſterreichiſchen Haushalten Ziffern vor — der 
durchſchnittliche Kochſtromverbrauch einer mittleren Familie in einem nor» 


Der Elektroherd von heute mit untergebautem Backrohr 


malen Haushalt 1 Kilowattſtunde je Kopf und Tag beträgt. Daraus 
ergeben ſich nach dem ermäßigten Kochſtrompreis monatliche Stromkoſten 
von etwa 11 bis 15 8, alſo Beträge, welche oft genug auch für andere 
Heizmittel verbraucht werden, ohne daß damit zugleich die überragenden 
Vorzüge eben der elektriſchen Küche erkauft werden könnten. 

Demnach iſt die elektriſche Küche und ihr Betrieb durchaus erſchwing— 
lich, aber ſie iſt mehr: ſie iſt auch in hohem Maße wirtſchaftlich, denn 
richtig wirtſchaften heißt, die vorhandenen Mittel ſo verwenden, daß damit 
die beſte erreichbare Leiſtung erzielt werden kann und daß nur wirklich gute 
und zweckentſprechende Dinge angeſchafft werden; es heißt aber auch, die 
eigenen Kräfte nicht mit unnötiger Kleinarbeit vergeuden. Dies alles 
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gewährleiſtet die elektriſche Küche und darum ift fie in bevorzugtem Maße 
berufen, nicht nur der Hausfrau Erleichterungen zu bringen, ſondern im 
wahrſten Sinne des Wortes die Wirtſchaftlichkeit der Haushaltführung 
zu erhöhen. 


Elektriſche Küche und richtiges Geſchirr dazu. 


Die Art der Wärmeübertragung iſt auf dem Elektroherd eine ganz 
andere als auf dem Flammenherd. 


Kochgut 
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offene Flomme 


Während die offene Flamme nicht nur den Boden, ſondern auch einen 
Teil der Wände des Kochgeſchirrs beſpült, wobei ein nicht unbedeutender 
Teil der erzeugten Wärme in die Luft ausſtrömt und ſomit vergeudet wird, 
findet bei der elektriſchen Kochplatte ein direkter Übergang der Wärme 
von der heißen Platte auf und in den Boden des Kochgeſchirrs ſtatt. 


Form der Topfb oden 
Folsch richtig Folsch 


— /ektpische 4 
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Hieraus folgt ſchon, daß dieſer Übergang umſo vollkommener ift, je größer 
die Berührungsfläche und je inniger die Berührung iſt. 

Um dieſe beiden Bedingungen ſo gut wie möglich zu erfüllen, wurden 
einerſeits die Kochplatten mit einer ganz glatten, ebenen Oberfläche ver- 
ſehen, anderſeits erhalten die Kochgeſchirre einen vollkommen ebenen, plan- 
gedrehten Boden, ſo daß die Berührung tatſächlich auf der ganzen Fläche 
ſtattfindet. Um dieſen günſtigen Zuſtand möglichſt lange zu erhalten und 
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ein Verbeulen der Bodenflächen zu verhindern, find die Böden der Eleftro- 
geſchirre 8 Millimeter (für Großküchen ſogar 10 Millimeter) dick. Das 
bringt auch noch den weiteren Vorteil mit ſich, daß die Wärmeverteilung 
im Kochgeſchirr eine gleichmäßige und raſche iſt, und daß ein Teil der 
Wärme in dem Boden aufgeſpeichert wird, wodurch der Topfinhalt länger 
warm bleibt. 


Das Elektrogeſchirr auf dem Elektroherd 


Unſere Zeichnungen zeigen den Wärmeverlauf beim Flammenherd und 
bei der elektriſchen Kochplatte. 

Es iſt leicht erſichtlich, daß beim Flammenherd die Form des Geſchirres 
eine untergeordnete Rolle ſpielt, während beim elektriſchen Kochen die 
richtige Geſchirrform ausſchlaggebend für den Stromverbrauch iſt. Es iſt 
auch einzuſehen, daß der Wirkungsgrad durch Verbeulen des Topfbodens 
ſehr beeinträchtigt werden muß, ja daß ſchon geringe Unebenheiten, alſo 
auch Roſt oder Schmutz, den Wärmeübergang verſchlechtern. In jedem 
dieſer Fälle entſteht zwiſchen Topf und Platte eine, wenn auch nur dünne 
Luftſchicht und Luft iſt eben ein ſehr ſchlechter Wärmeleiter, was ſich 
wieder im vermehrten Stromverbrauch auswirkt. 

Natürlich iſt es auch am beſten, wenn der Topfboden genau ſo groß iſt 
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wie die Kochplatte. Iſt das Geſchirr etwas größer, jo ſchadet das nicht, 
dagegen geht ein Teil der abgeſtrahlten Wärme verloren, wenn der Topf 
kleiner als die Platte iſt. 
Elektro⸗Kochgeſchirre werden aus verſchiedenem Material hergeſtellt. 
Aluminium iſt am gebräuchlichſten; es ſieht hübſch aus, verlangt 
aber auch eine ſorgfältige Behandlung und iſt etwas mühſamer zu reinigen. 
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Elektriſche Küche mit Warmwaſſerſpeicher 
Es hat das größte Wärmeleitvermögen, wird daher am ſchnellſten warm, 
kühlt aber trotzdem nicht raſcher ab, als das dunkle Stahlgeſchirr, weil 
durch die blanken Innenwände eine Rückſtrahlung der Wärme nach innen 
ſtattfindet. 

Silitſtahl-Geſchirr iſt ein Spezialerzeugnis für die elektriſche Küche. 
Es iſt ſchwerer als Aluminium, wird innen emailliert geliefert und iſt daher 


leicht rein zu halten, roſtet aber außen leichter und muß daher trocken auf- 
bewahrt werden. 
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Gußeiſen-Geſchirr ift noch billiger, jedoch noch ſchwerer als Silit— 
ſtahl und bedarf der gleichen Behandlung. 

Die gangbarſten und für jeden Elektroherd erforderlichen Geſchirrtypen 
ſind: 

1 Fleiſchtopf, 22 Zentimeter Durchmeſſer, mit 5,3 Liter Inhalt, 

1 Kaſſerolle, 22—24 Zentimeter Durchmeſſer, mit 3 Liter Inhalt, 


Das Ideal der Hausfrau: Ein Staubſauger; er iſt praktiſch, mühelos 
und ſparſam an Zeit und Geld 


1 Stielkaſſerolle von 18 Zentimeter Durchmeſſer für die 18⸗Zentimeter⸗ 
Platte, 1,5 Liter Inhalt oder 16 Zentimeter Durchmeſſer für die 
14,5⸗Zentimeter⸗Platte, 1 Liter Inhalt, 

1 Omelette⸗Pfanne von 22 Zentimeter oder 18 Zentimeter Durchmeſſer. 

Wo neben der elektriſchen Kochgelegenheit noch ein Flammenherd in 
Betrieb iſt, muß ſtrenge darauf geſehen werden, daß das Elektrogeſchirr 
nich t auf dem Flammenherd Verwendung findet. Im elektriſchen Betriebe 
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bleibt der Boden vollkommen rein und leitet daher die Wärme gut; auf 
der Flamme erhält aber jedes Geſchirr einen Niederſchlag von Ruß, es 
wird ſchwarz und das Wärmeleitvermögen wird ſehr beeinträchtigt. 

Überdies kann durch die ungleichmäßig einwirkende Flammenhitze ein 
Werfen oder Verziehen des Topfbodens eintreten, wodurch das Geſchirr 
für den Elektroherd nicht mehr gut verwendbar würde. 

Im elektriſchen Bratrohr, wo die Hitze durch die Luft und durch Strah— 
lung übertragen wird, ſpielt das Material des Geſchirrs natürlich keine 
weſentliche Rolle, hier iſt es mehr die Form, die der Hitze möglichſt günſti— 
gen Zutritt gewähren muß, wie dies ja bei allen Bratpfannen und Bad- 
formen im allgemeinen zutrifft. | 


Sonntag der Hausfrau 


Für jeden Berufstätigen ift der Sonntag — oder wenigſtens ein an 
deſſen Stelle tretender anderer Wochentag — eine Zeit, die ihm allein 
gehört, mit der er machen kann was er will, losgelöſt von allen Arbeits— 
pflichten, befreit von jedem Arbeitszwang. Nur für die Hausfrau gibt es 
keinen Ruhetag, die Sorge für die Familie verlangt in ſteter Wiederkehr 
Koch⸗ und Reinigungsarbeiten und der von allen anderen ſo erſehnte 
Sonntag iſt gerade für ſie der Tag, welcher die höchſten Anforderungen 
ftellt — an die Hausfrau wie an die Gattin und Mutter zugleich. 

Es iſt in den meiſten Haushalten unmöglich, die Hausfrau am Sonntag 
ganz zu entlaften, wenn man damit nicht auf das gemütliche Daheim ver- 
zichten will und die Hausfrauen ſelbſt wären die erſten, die ſich gegen ſolche 
Erleichterungen verwehren würden. Aber es würde ſchon viel bedeuten, 
wenn der Hausfrau die Kocharbeit erleichtert werden könnte, wenn ſie nicht 
den ganzen Vormittag in der Küche ſtehen und im Küchendunſt arbeiten 
müßte. 

Und tatſächlich gibt es heute eine Kochweiſe, bei der die Hausfrau viel 
weniger Zeit als bisher in der Küche verbringen muß und bei der überdies 
die Speiſen nicht nur gleich gut wie früher, ſondern noch beſſer und gehalt— 
voller find: das elektriſche Kochen. 

Der elektriſche Herd muß nur mit ein paar Handgriffen betreut werden. 
Schon morgens fängt das Wunder an: Man beginnt nicht mehr mit dem 
Einheizen, ſondern mit dem Zuſtellen! Das Waſſer für den Kaffee oder 


105 


Tee kommt auf die Hochleiftungsplatte, die höchſte Schaltſtufe wird ein- 
geſchaltet, dann kann die Hausfrau Kaffee mahlen, die Brote richten uſw. 
Siedet das Waſſer, ſo ſchalten wir zurück auf Stufe 1, wo es fortkocht, 
bis der Kaffee fertig aufgegoſſen iſt. Sodann ſtellen wir den Milchtopf 
auf die ſchon heiße Platte, und ſchalten wieder auf höchſte Stufe. Schon 
nach wenigen Minuten zeigen ſich die erſten Bläschen und — wir können 
ganz abſchalten, denn die Milch wird mit der Nachwärme zum Aufkochen 
gebracht! | 

Der Sonntag⸗Vormittag der elektriſch kochenden Hausfrau iſt nicht 
mehr ausſchließlich von der Küchenarbeit erfüllt. Wir wollen einmal ein 
Mittageſſen, beſtehend aus Rindſuppe mit Fridatten, Lungenbraten mit 
Rahmſoße und Makkaroni, Apfelkompott und Nußroulade kochen. Beim 
elektriſchen Herd brauchen wir hiezu nur 1% Stunden! Das umſtändliche 
Feuermachen fällt weg, das Kochen läßt ſich viel beſſer einteilen, da wir 
vor allem nicht wie ſonſt erſt die Roulade und dann den Braten machen, 
ſondern beides zugleich im Rohr zubereiten können. Wir wollen hier er- 
zählen, wie wir es machen: Wer die paar Schaltgriffe zuſammenzählt und 
ſich vor Augen hält, daß beim elektriſchen Kochen jedes Nachgießen, Wen- 
den, Umrühren, Vom-Feuer-rücken und Abdecken vollkommen unnötig iſt, 
der ſieht wohl ein, daß die elektriſche Küche wirklich berufen iſt, die Haus— 
frau von dem ſtundenlangen Stehen in der dunſtigen Küche zu befreien — 
ganz abgeſehen davon, daß es Kochdunſt und Dampf in der elektriſchen 
Küche ja gar nicht mehr gibt. 

Für die Rindſuppe ſtellen wir Rindsknochen, zirka 10 Deka Leber, 
Wurzelwerk, Zwiebel, Zwiebelſchalen, Pfefferkörner, Salz, etwas Muskat— 
nuß und nur ſoviel Waſſer zu, als wir Suppe benötigen (denn beim elek— 
triſchen Kochen verdunſtet faſt nichts!). Wir ſtellen den Suppentopf auf die 
Hochleiſtungsplatte und ſchalten auf höchſte Stufe ein. Statt des Deckels 
ſetzen wir auf den Suppentopf einen Stufenring und auf dieſen einen 
Topf mit Waſſer, das uns auf dieſe Weiſe koſtenlos heiß wird. 

Auf die kleine Kochplatte geben wir das wie gewöhnlich zubereitete 
Apfelkompott, nur verwenden wir auch hier wieder weniger Waſſer. Zum 
Ankochen wird auf die höchſte Stufe geſchaltet. 

Nun kommen wir zum Braten. Der gut abgehangene Lungenbraten 
wird enthäutet, geſalzen, mit etwas Pfeffer und Paprika eingerieben. In 
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die Pfanne kommt etwas Fett (weniger als bisher gewohnt!) und der 
Braten wird hineingelegt. Anſtatt des Spickens legt man auf das Fleiſch 
einige Speckſcheiben. Nun wird die Pfanne mit dem Braten möglichſt 
nahe am unteren Heizkörper in das kalte (!) Rohr eingeſchoben und Ober- 
und Unterhitze auf die höchſte Stufe geſchaltet. 

Inzwiſchen hat die Suppe die Kochtemperatur erreicht und bevor ſie 
noch zu wallen beginnt, ſchalten wir auf Stufe 1. Durch das Umſchalten 
im richtigen Augenblick kann man das Überlaufen vollſtändig vermeiden. 
Die Suppe kocht gleichmäßig weiter und wird ſchmackhafter, als wenn wir 
bei anderen Kochmethoden noch ein Stück Fleiſch mitkochen. 

Wenn das Kompott angekocht hat, wird die Platte ganz abgeſchaltet 
und nur mit der in der Platte und im Topfboden aufgeſpeicherten Wärme 
gargedünſtet. Da das Kompott in ſehr kurzer Zeit fertig iſt, kann man 
dann ſofort auf die heiße Platte das Waſſer für die Makkaroni geben und 
vorerſt ohne einzuſchalten die Nachwärme ausnützen. Erſt nach etwa zehn 
Minuten ſchalten wir die Platte wieder auf die höchſte Stufe. 

Nun haben wir ſchön Zeit für die Zubereitung der Roulade, die wir 
nach folgendem Rezept machen: 6 Dotter werden mit 12 Deka Staub- 
zucker in einem Weitling mit einer feſten Schneerute ſchaumig gerührt, 
zum Schluß werden mit dem feſten Schnee von 6 Klar, 6 Deka Mehl und 
6 Deka geriebene Wal- oder Haſelnüſſe leicht eingerührt. Dieſe Maſſe 
wird auf ein für das Backblech zugeſchnittenes, gut befettetes Butterpapier 
geſtrichen. 

Mittlerweile hat der Braten unten Farbe bekommen, er wird nun auf 
eine mittlere Schiene geſtellt (hat man keine abgepaßte Bratenſchüſſel, nimmt 
man zum Einſchieben den Roſt und ſtellt die Pfanne darauf). Unterhitze 
bleibt auf der höchſten Stufe, Oberhitze auf Stufe 2. Auf die unterſte 
Schiene kommt das Blech mit der Roulade, die in kurzer Zeit genug 
Unterhitze hat und ſchön aufgegangen iſt. Wir geben nun den Braten 
zurück auf die untere Schiene und die Roulade auf eine mittlere. Die 
Schalterſtellung bleibt unverändert, bis die Roulade fertiggebacken iſt 
(d. h., bis ſie die gewünſchte Farbe hat und ſich noch etwas zäh anfühlt). 
Nun wird die Roulade auf einem mit Zucker beſtreuten Papier in noch 
heißem Zuſtande gerollt. 

Der Braten kommt jetzt wieder auf die mittlere Schiene und je nach 
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feiner Größe, bezw. der Bräunung bleibt die bisherige Schalterſtellung 
noch einige Zeit, ſodann wird die Unterhitze auf 1 geſtellt, bis die gewünſchte 
Farbe erreicht iſt. Für den Reſt der Bratzeit wird das Rohr ganz abge— 
ſchaltet — wir kochen ohne Strom! 

Das Waſſer für die Makkaroni hat inzwiſchen zu kochen angefangen; 
wir legen die Makkaroni ein und ſchalten die Platte ganz ab. Es ſchadet 
beim elektriſchen Kochen nichts, wenn die Makkaroni länger als nötig im 
Waſſer bleiben, ein Verkochen iſt hier ausgeſchloſſen. Dann kommt in 
eine Kaſſerolle etwas Fett und die Platte wird einige Minuten auf höchſte 
Stufe geſchaltet. In das ſehr heiße Fett kommen die abgeſchwemmten 
Nudeln und wir ſchalten die Platte wieder ab. Die nach zirka 1 Stunden 
fertiggekochte Suppe ſtellen wir mittels Stufenringes auf die Kaſſerolle 
mit den Nudeln und haben nun die Hochleiſtungsplatte für die Fridatten 
frei. Wir ſchalten daher die Omelettenpfanne mit dem Fett auf höchſte 
Stufe; während des Backens kann die Platte teilweiſe auf die kleinſte 
Stufe oder gar auf Null geſchaltet werden. Die Nachwärme nützen wit 
dann mit einem Topf Waſſer zum Geſchirrwaſchen. 

In der Zwiſchenzeit iſt auch der Braten fertig geworden, ohne daß er 
auch nur ein einzigesmal begoſſen wurde. Das Fleiſch wird herausgenom⸗ 
men und aufgeſchnitten. Iſt der Saft etwas zu fett, jo wird das über- 
flüſſige Fett abgeſchöpft und der mit etwas Mehl verrührte Rahm dazu— 
gegeben, allenfalls verlängert man mit Waſſer oder Rindſuppe. Die 
Pfanne wird jetzt ganz unten eingeſchoben und die Unterhitze noch etwa 
eine Minute auf höchſte Stufe geſchaltet, damit die Soße aufkochen kann, 
dann ganz abſchalten. 

Wenn nun die Hausfrau ſich zu Tiſch ſetzt, braucht ſie keine Sorge zu 
haben, daß draußen etwas verpraſſelt oder kalt wird, ſondern auch ſie iſt 
in fröhlicher Sonntagsſtimmung. 

Kommen zur Jauſe liebe Gäſte, ſo iſt der Kaffee raſch bereitet, und der 
ſchon am Vortage gebackene Guglhupf oder Kuchen lädt in goldiger 
Bräune zu kräftigem Zulangen ein. 

Abends aber kommt eine kleine Überrafchung der Hausfrau: ſtatt des 
erwarteten kalten Nachtmahls gibt es eine richtige Frühlingsſpeiſe — 
Spinat mit Spiegelei. Das geht in der elektriſchen Küche ſo mühelos, 
raſch und einfach, daß die Hausfrau ſich leicht entſchließen kann, die kurze 
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Zeit hiefür in der Küche zu verbringen. Wir wollen fie dahin begleiten und 
ſehen, wie ſie es macht: 

Im großen Fleiſchtopf wird das Waſſer für den Spinat (wenig 
Waſſerl) auf der Hochleiſtungsplatte zugeſtellt und auf 3 geſchaltet. In 
das kochende Waſſer kommt der Spinat. Da man dieſen wegen der Farbe 
nicht zudecken darf, müſſen wir auf Schalterſtellung 1 weiterkochen, doch 
iſt der Spinat ja ſchon in kurzer Zeit gekocht und kann abgegoſſen werden. 
Auf die heiße Platte kommt ſogleich die Kaſſerolle mit dem Fett für die 
Einmach und der Spinat wird wie üblich fertiggeſtellt. Er bleibt im Hoch» 
wattgeſchirr noch lange heiß, ſo daß wir ihn ruhig wegſtellen können, wäh— 
rend wir in der Omelettenpfanne die Spiegeleier zubereiten. Können wir 
nicht gleich ſervieren, ſo ſtellen wir den Spinat wieder auf die noch warme, 
abgeſchaltete Platte und die Eier mittels Stufenringes darauf — kein 
Gericht verliert dadurch an Güte. 

Wir wollen ſehen, was hier in dieſem Haushalt von 5 Perſonen ver- 
braucht wurde, wobei wir unter der Annahme eines mittleren Kochſtrom— 
preiſes von 12 Groſchen auch gleich die Stromkoſten berechnen wollen: 

Frühſtück: Zählerſtand 0765,45 KWh 
0766,05 kWh 

Stromverbrauch a 12 f 0,6 KWB 72% 
Mittageſſen: Zählerſtand 0766.05 KWh 
0768,75 kWh 

Stromverbrauch a 12 g 2,7 kWh = 32,4 g 
Jauſe: Zählerſtand 0768,75 kWh 
0769,25 kWh 

Stromverbrauch a 12 g 0,5 kWh = 6,0 g 

Nachtmahl: Zählerſtand 0769,25 kWh 
0770.05 kWh 

Stromverbrauch a 12 g 08 KWh = 9,6 g 

für den ganzen Tag alſo 

Stromverbrauch A 12 g 4,6 kWh 35.2 g 
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Fleiſchſuppen — Knocjenfuppen 
Die Menge iſt für 6—8 Perſonen berechnet. 


Rindſuppe 


Eine gute klare Rindſuppe iſt weniger als Nährmittel zu rechnen, doch 
wirkt fie appetitanregend und verdauungsfördernd und daher wird fie 
überall ſehr geſchätzt. Eine hervorragend gute Suppe erzielt man bei 
Verwendung des Dampflleiſchtopfes (Papiniſcher Topf, Atatopf). 

Hieferſchwanzl, Kruſpelſpitz, Tafelſpitz, Rieddeckel, Kaiſerfleiſch, dickes 
und dünnes Kügerl eignen ſich ganz beſonders als Siedefleiſch. Alles 
Fleiſch ſoll raſch in Waſſer abgeſpült werden und iſt ſofort mit ſaube— 
rem Tuche gut abzuwiſchen. Will man eine ſehr gute Suppe haben, 
ſtellt man das Fleiſch mit den Knochen im kalten Waſſer zu und bringt es 
langſam zum Sieden. Kocht man die Suppe zu ſtark und zu ſchnell, wird 
fie trübe. Sie ſoll nur am Rande des Herdes langſam wallen. Kalbs- 
knochen, Lungen- oder Roſtbratenknochen machen die Suppe milchig. Will 
man ſaftiges gutes Siedefleiſch bekommen, darf man das Fleiſch erſt in 
das heiße geſalzene Waſſer einlegen. Das Anröſten des feingeſchnittenen 
Wurzelwerkes in etwas Fett oder Knochenmark erhöht den Wohlgeſchmack 
der Suppe. Durch das Anröſten erhält man die ſogenannte dunkle Suppe, 
die für helle Suppeneinlagen ſehr geſchätzt wird. Helle Suppen eignen 
ſich für dunkle Suppeneinlagen. Zur Verbeſſerung der Suppe werden 
häufig kleine Karfiolröschen, getrocknete Erbſenhülſen, Paradeisäpfel, 
Kohlblätter, Kohlrabi, getrocknete Schwämme oder auch Paſtinak und 
Porree mitgekocht. In manchen Gegenden gibt man auch etwas Muskat⸗ 
blüte oder gehackte Muskatnuß in die Suppe. Der Schaum, der ſich am 
Beginne bildet, ſoll nie abgeſchöpft werden, weil er wertvolle Nährſtoffe, 
vor allem Eiweiß, enthält. Iſt die Suppe ſehr fett, wird zum Schluß etwas 
kaltes Waſſer zugegoſſen und das ſich an der Oberfläche ſammelnde Fett 
langſam abgeſchöpft. 
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Eine trüb gewordene Suppe wird ſchnell überkühlt, dann wird ihr etwas 
fein gehacktes rohes Fleiſch und rohes Eiweiß zugeſetzt, mit der Schneerute 
gut verklopft, langſam zum Sieden gebracht und durch ein Tuch geſeiht. 

Hat man kein Fleiſch zum Kochen, muß man die Knochen und das 
Wurzelwerk auf alle Fälle anröſten. Die weitere Behandlung der Knochen— 
ſuppe iſt die gleiche wie bei der Rindſuppe. 


Suppe mit Rindfleiſch | 
Pro Perſon werden 10—15 Deka Rindfleiſch gerechnet. Die Knochen 
werden im kalten Waſſer zugeſetzt, das Fleiſch, damit es ſaftig bleibt, in 
das geſalzene, heiße Waſſer eingelegt. Will man eine helle Suppe erhalten, 
legt man das geputzte, geſchabte, klein geſchnittene Wurzelwerk (gelbe 
Rübe, Peterfilie, Sellerie, eventuell Paſtinak und Porree) mit der blättrig 
geſchnittenen Leber und Milz und einem Zwiebelhäuptel ebenfalls in das 
kalte Waſſer ein. Wird aber das Wurzelwerk in etwas Fett braun gerö— 
ſtet (Leber und blättrig geſchnittene Zwiebel ſoll man erſt nach dem Bräu— 
nen des Wurzelwerkes mitröſten, weil ſie ſehr raſch braun werden), erhält 
man eine dunkle Suvve. Die Gemüſe, die zum Würzen der Suppe bei— 
geſetzt wurden, können entweder zum Garnieren verwendet werden, oder 

mit Eſſig und Ol angemacht als Salat gegeſſen werden. 


Rindſuppe mit Ei 
In eine ſchöne, klare Rindſuppe, läßt man vorſichtig einen Dotter 
gleiten. Man rechnet pro Perſon einen Dotter. 


Julienneſuppe 

Eine kleine Zwiebel wird geſchält, nudli geſchnitten und in 5 Deka 
Butter hell anlaufen gelaſſen, dann 1 gelbe Rübe, Kohlrabi, etwas Kohl, 
1 Sellerie, 1 Porree gut gereinigt und nudlig geſchnitten zugeſetzt, etwas 
gedünſtet und mit Rindſuppe oder Waſſer aufgegoſſen. Eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten gibt man etwas fein nudlig geſchnittene Fiſolen und 
friſche, grüne Erbſen ſowie einige Karfiolröschen oder Kohlſproſſen dazu. 


Geſundheitsſuppe 
Zwei Hände voll junger Sauerampferblätter, Kerbelkraut, ein Häuptel 
Kopfſalat und Peterſilie werden gewaſchen, fein gewiegt, in Butter ge- 
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dünſtet und mit Rindſuppe oder Wurzelbrühe aufgegoſſen, gut verkocht und 
abgeſchmeckt. Als Einlage gibt man in Butter geröſtete Semmelſchnitten. 


Mineſtra 

5 Deka Speck werden kleinwürflig geſchnitten und darin feingehackte 
Zwiebel und Peterſilie anlaufen gelaſſen, 1 Viertelliter grüne Erbſen 
dazugegeben und weich gedünſtet, geſalzen und gepfeffert. Eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten gibt man 1 Viertelliter Reis und Rindſuppe 
dazu, verkocht alles und ſtreut vor dem 3 geriebenen Parmeſan 
darüber. 


Sagoſuppe 

Der gereinigte Sago (pro Perſon 1—2 Deka) wird der ſiedenden 
Suppe zugeſetzt und kochen gelaſſen bis er durchſichtig iſt. Die Suppe 
kann mit Parmeſankäſe oder mit Eidotter legiert, ſerviert werden. 


Tapiocaſuppe 
Wird wie Sagoſuppe zubereitet. Man rechnet auf 1 Liter Suppe vier 
Eßlöffel Tapioca. 


Geröſtete Grießſuppe 1 

Man läßt 6 Deka Butter heiß werden, gibt 12 Deka Grieß hinein und 
läßt ihn gelb anröſten, dann gießt man auf, ſchmeckt mit Salz und Pfeffer 
ab und legiert die Suppe mit 2 Dotter. Etwas Maggi verbeſſert die 
Suppe. 


Geröſtete Grießſuppe 2 

In 6 Deka heißem Fett läßt man 10 Deka Grieß goldgelb anröſten, 
ſtaubt dann 2 Deka Mehl darüber, gibt fein gehackte Zwiebel und grüne 
Peterſilie dazu, röſtet alles noch ein wenig, gießt dann auf und behandelt 
die Suppe weiter wie Grießſuppe Nr. 1. | 


Falſche Reisſuppe 

1 gelbe Rübe, 1 Peterſilie, 1 Sellerie putzt und wäſcht man und gibt ſie 
dann mit 4 Gewürz⸗ und 8 Pfefferkörnern in zweieinhalb Liter Waſſer, 
läßt das Grünzeug weich kochen und ſeiht dann die Suppe ab. Dann 
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läßt man 12 Deka Reis in 5 Deka heißer Butter anlaufen und gießt 
mit dem Sud auf, ſalzt, und läßt den Reis weich kochen. Die Suppe 
wird mit einem Dotter legiert. 


Graupenſuppe 

Pro Perſon rechnet man 1 Eßlöffel Graupen. In einen Topf gibt man 
2 Deka Butter und etwas Waſſer und läßt die Graupen unter fleißigem 
Rühren langſam weich dünſten. Dann gießt man mit Selchſud auf. Man 
kann mit einem Dotter legieren oder eine Einbrenne aus 3 Deka Mehl 
dazu rühren. 


Gerſtelſuppe 

9 Deka Rollgerſte, 3 Deka Mehl, 3 Deka Butter werden einige 
Augenblicke geröſtet, dann mit 2 Liter weißer Suppe aufgegoſſen, 1 Stunde 
langſam kochen gelaſſen und mit 1 Dotter und 1 Löffel Milch legiert. 
Man kann zum Aufgießen auch Selchſuppe verwenden. 


Jägerſuppe 

Man kocht Kalbsfüße oder Schweinsfüße mit Wurzelwerk und 
Thymian in leicht geſalzenem Waſſer weich, ſeiht es ab und ſchneidet die 
Schwarten nudelig. Dann macht man eine dunkle Einbrenne, gießt mit 
der Brühe auf, gibt die geſchnittenen Schwarten hinein, pfeffert und 
ſäuert kräftig. Wenn vorhanden, kann man etwas ſaure Milch oder 
Rahm einſprudeln. | 
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Buppeneinlagen 


Nudel oder Fleckerl 

Aus 1 Viertelkilo Mehl, 1 Ei, Salz und etwas kaltem Waſſer macht 
man auf dem Nudelbrett einen Teig, den man gut abknetet, zu Laibchen 
formt und ſehr dünn auswalkt. Die Flecke läßt man trocknen, dann ſchnei— 
det man ſie in Streifen, die man aufeinander legt und zu feinen Nudeln 
oder Fleckerln ſchneidet. Die Nudeln werden dann in die kochende Rind— 
ſuppe oder in Salzwaſſer eingekocht. 


Geriebenes Gerſtl 

Aus 15 Deka Mehl, 1 Ei, Salz und Waſſer macht man einen ſehr 
feſten Nudelteig, den man gut abknetet, am Reibeiſen reibt und in die 
kochende Rindſuppe einkocht. 


Eintropf 

15 Deka Mehl werden mit einem Löffel Milch, Salz und 2 Eiern zu 
einem glatten Teig verrührt und langſam in die kochende Suppe einge— 
tropft. 


Baumwollſuppe 
Ein ſehr feſter Tropfteig wird in ein Pergamentſtanitzel gegeben und 
dickfadenweiſe in die ſiedende Suppe eingekocht. 


Gebackene Erbſen 

3 Eßlöffel Mehl, 0,1 Liter Waſſer, Salz und 1 Ei werden zu einem 
glatten Tropfteig verrührt, den man durch ein Reibeiſen in heißes Fett 
tropft und lichtgelb bäckt. 


Gebackene Erbſen aus Brandteig 


1 Achtelliter Milch und 2 Deka Butter bringt man zum Kochen, fchüt- 
tet 7% Deka Mehl dazu und rührt die Maſſe am Feuer, bis fie ſich ge— 
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bunden hat. Iſt fie überkühlt, kommen Salz und nach und nach 2 verſpru— 
delte Eier dazu. Den Teig läßt man an einem kühlen Ort 2 —1 Stunde 
ſtehen, füllt ihn in einen Spritzſack und ſpritzt davon Erbſen in heißes Fett. 
Wenn ſie hellgelb gebacken find, läßt man fie auf einem Sieb oder Filtrier⸗ 
papier abtropfen. | 


Gefüllte Brandteig⸗Krapfen 

Aus 1 Achtelliter Milch, 2 Deka Butter, 10 Deka Mehl und Salz 
macht man einen Brandteig. Nach dem Auskühlen rührt man 3 Eier ein, 
füllt die Maſſe in einen Spritzſack und ſpritzt auf ein befettetes Blech kleine 
Krapfen, die man bei guter Hitze bäckt, erkaltet auf einer Seite auf— 
ſchneidet, mit verſchiedener Fülle füllt und zur Suppe ſerviert. Als Fülle 
kommt in Betracht: Hühnerpüree, Wildpüree, Fleiſchpüree, Spargel— 
ſpitzen, grüne Erbſen, klein geſchnittene Gemüſe. Nach der Fülle werden die 
Krapfen benannt. 


Brandteignüſſe mit Kartoffeln. 


Man macht einen Brandteig aus einem Viertelliter Waſſer, einein- 
halb Deka Butter und 15 Deka Mehl. Dann verſprudelt man 3 bis 
5 Dotter und 1 Ei, gibt es zur Maſſe, ſalzt und mengt noch 35 Deka 
gekochte, paſſierte Kartoffeln dazu. Der Teig wird in eine Spritzkrapfen— 
form gefüllt und kleine Stücke in heißem Fett herausgebacken. 


Fridatten 


Aus 20 Deka Mehl, 1 Ei, Salz und Milch macht man einen Tropf— 
teig. In einer Omelettenpfanne läßt man etwas Butter heiß werden, gießt 
von dem Teig auf, bäckt Fridatten, die man einrollt, zu Nudeln ſchneidet 
und in die heiße Suppe einlegt. 


Semmelgerſtel 


5 Deka Semmelbröſel werden mit einem Ei, Salz und 1 Löffel Milch 
gut abgetrieben und in die ſiedende Suppe eingekocht. 


Käſeeintropfſuppe 
Einem Eingetropften wird geriebener Parmeſan⸗ oder ein anderer Reib⸗ 
käſe zugeſetzt und es wird weiter wie das Eingetropfte behandelt. 
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Mehlnockerl 1 


6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, Ei, Salz und Milch ein- 
gerührt und mit dem Mehl gefeſtigt. In die kochende Suppe werden 
Nockerl eingelegt, einige Male aufgekocht und am Rande des Herdes 
ziehen gelaſſen. 


Mehlnockerl 2 


1 Viertelliter Waſſer, 4 Deka Butter und Salz werden zum Sieden 
gebracht und 20 Deka Mehl leicht eingerührt. Wenn die Maſſe überkühlt 
iſt, werden 2 Eier eingearbeitet und mit einem Löffel Nockerl in die 
ſiedende Suppe eingelegt. 


Mehlnockerl 3 


Sollen die Nockerl ſehr leicht werden, ſchlägt man das Eiklar zu 
Schnee. Man kann Malle 1 verwenden. 


Strudelteignockerl 


6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, Salz, 1 Ei und 15 Deka 
geriebene gekochte Strudelteigabfälle eingemiſcht. In die ſiedende Suppe 
werden Nockerl eingelegt. 


Bröſelknöderl oder Bröſelnockerl 


10 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 1 Ei und 1 Dotter ein- 
gerührt, 20 Deka Semmelbröſel werden mit etwas Milch angefeuchtet, 
dem Abtrieb zugeſetzt, geſalzen, gut vermengt und etwa eine Viertelſtunde 
anziehen gelaſſen. Aus der Maſſe werden kleine Knöderl geformt und ent— 
weder in der ſiedenden Suppe aufgekocht oder in heißem Fett aus⸗ 
gebacken. 

Will man Nockerl machen, muß man den Teig weicher halten. 


Grießnockerl 1 


1 Viertelliter Milch, 5 Deka Butter und Salz werden zum Kochen 
gebracht und 10 Deka Grieß leicht eingerührt. Wenn die Maſſe überkühlt 
iſt, werden 2 Eier eingerührt und mit einem Löffel Nockerl in die kochende 
Suppe oder in Salzwaſſer eingelegt. 
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Grießnockerl 2 


6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, Salz, 1 Ei, 12 Deka 
Grieß und 1 Löffel Waſſer leicht eingerührt und der Teig etwas ziehen 
gelaſſen. In kochendes Salzwaſſer oder in die Rindſuppe werden Nockerl 
eingelegt, aufgekocht und ziehen gelaſſen. 


Lebernockerl 


15 Deka Leber werden geſchabt und mit einer in Milch erweichten, gut 
ausgedrückten Semmel, der in 5 Deka Butter geröſteten Zwiebel und 
grüner Peterſilie, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und 2 Deka Semmel- 
bröſel vermiſcht. In die kochende Suppe werden Nockerl eingelegt, aufge— 
kocht und am Rande des Herdes ziehen gelaſſen. 


Sezeſſionsnockerl 


1 Viertelliter Milch, 5 Deka Butter und Salz werden zum Kochen 
gebracht und 10 Deka Grieß leicht eingerührt. Die Maſſe wird in drei 
Teile geteilt; einen Teil gelb laſſen, einen Teil mit Paradeismark und einen 
Teil mit Spinat färben, Nockerl formen und dieſe dann in ſiedender Rind— 
ſuppe oder Salzwaſſer kochen. 


Semmelknödel 

4 altbackene Semmeln werden kleinwürflig geſchnitten und mit etwas 
fein gehackter Zwiebel und grüner Peterſilie in 5 Deka Fett angeröſtet. 
1 Viertelliter Milch, 1 Ei und Salz werden verſprudelt und über die 
Semmeln gegoſſen und die Maſſe etwas ziehen gelaſſen, mit Mehl ge— 
feſtigt, Knöderl geformt und in der Suppe aufgekocht. 


Tiroler Knödel 


4 altbackene Semmeln werden kleinwürflig geſchnitten und mit etwas 
fein gehackter Zwiebel und grüner Peterſilie in 5 Deka Fett angeröſtet. 
1 Viertelliter Milch, 1 Ei und Salz werden verſprudelt und über die 
Semmeln gegoſſen und die Maſſe etwas ziehen gelaſſen. Zum Schluß 
werden 15 Deka gekochtes, würflig geſchnittenes Selchfleiſch und 6 Deka 
Mehl eingemiſcht, Knödel geformt und im ſiedenden Salzwaſſer oder in 
der Suppe aufgekocht. 
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Bröſelknödel 

Dreieinhalb Deka Butter werden flaumig gerührt, 1 Dotter, 1 Ei, 
grüne Peterſilie, Salz, Pfeffer und 3 in Waſſer geweichte Semmeln und 
Bröſel nach Bedarf dazugemiſcht. Dann werden Knödel geformt, mit 
Bröſel paniert und in heißem Fett ausgebacken. 


Bröſelknöderl mit Schinken 
Obiger Maſſe werden 10 Deka gekochtes, fein gewiegtes Selchfleiſch 
zugeſetzt. 


Hirnknödel 


Ein halbes, enthäutetes Hirn wird mit etwas Butter angeröſtet, ſehr 
fein gehackt und in die Bröſelknöderlmaſſe eingerührt. 


Speckgrießknöderl 

8 Deka Speck muß man kleinwürflig ſchneiden und lichtgelb anröſten, 
1 Viertelliter Milch darüber gießen und wenn ſie kocht, 1 Achtelliter Grieß 
einrühren und dick kochen laſſen. Überkühlt, gibt man 1 Ei und Salz dazu 
und formt Knöderl, die man 5 Minuten in Salzwaſſer kocht. 


Grießknödel 

1 Viertelliter Milch, 4 Deka Butter und Salz werden zum Kochen 
gebracht und 12 Deka Grieß eingerührt, überkühlt und 2 ganze Eier und 
1 würflig geſchnittene in 2 Deka Fett geröſtete Semmel dazu gemiſcht. 
In die kochende Suppe werden kleine Knöderl eingelegt. 


Kartoffelknödel 


8 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 1 Ei, 1 Dotter und ein 
halbes Kilo gebratene paſſierte Kartoffeln, 5 Deka Mehl, 5 Deka Grieß, 
etwas fein gehackte Peterſilie, Salz und eine kleinwürflig geſchnittene, in 
Butter geröſtete Semmel eingerührt, kleine Knöderl geformt und in der 
ſiedenden Suppe aufgekocht. 


Kartoffelknödel mit Schinken 
Der obigen Maſſe werden 10 Deka gekochtes, fein geſchnittenes Selch⸗ 
fleiſch zugeſetzt. 
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Leberknödel 

15 Deka Leber werden geſchabt oder durch die Fleiſchmaſchine getrieben 
und mit 2 in Milch erweichten, gut ausgedrückten Semmeln, der in 
4 Deka Fett gelb geröſteten Zwiebel und grüner Peterſilie, 1 Ei, Salz, 
Pfeffer, Majoran und 6 Deka Semmelbröſeln vermiſcht. Aus der Maſſe 
werden kleine Knöderl geformt, die in der ſiedenden Suppe aufgekocht 
werden. 


Markknödel 

10 Deka Rindsmark muß man flaumig abtreiben, 2 verſprudelte Eier 
nach und nach hineingeben, Salz, 2 in Milch geweichte, abgerindete 
paſſierte Semmeln, grüne Peterſilie und nach Bedarf weiße Bröſel dazu— 
miſchen, die Maſſe ziehen laſſen, kleine Knöderl formen und 10 Minuten 
in Salzwaſſer kochen. 


Bisquitſchöberl 

2 Eiweiß werden zu ſehr feſtem Schnee geſchlagen, 2 Dotter, 3 Löffel 
Mehl und Salz eingerührt. Die Maſſe wird auf ein befettetes, bemehltes 
Blech geſtrichen, raſch gebacken, würflig geſchnitten und zur Suppe ſerviert. 


Kaiſerſchöberl 

6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben und nach und nach 2 Eß— 
löffel Milch, Salz und 2 Eidotter eingerührt. Zum Schluß werden 8 Deka 
Mehl und der ſteife Schnee der 2 Klar eingemiſcht. Der Teig wird in 
einer befetteten, bemehlten Biſchofsbrotform, oder in Schöberlformen bei 
guter Hitze gebacken, auskühlen gelaſſen, würflig geſchnitten und kurz vor 
dem Anrichten in die Suppe gegeben. 


Fridattenſchöberl 

20 Deka nudlig geſchnittene Fridatten werden in 0,2 Liter Milch ge— 
kocht, einem Abtrieb von 4 Deka Butter, 2 Dottern und dem feſten Schnee 
der zwei Klar beigemiſcht, geſalzen und wie die Kaiſerſchöberln behandelt. 


Fleiſch⸗Schöberl 
6 Deka Butter werden mit 2 Eidottern flaumig gerührt und 0,2 Liter 
ſaurer Rahm eingemengt. Dann gibt man 8 Deka ſehr fein gewiegte 
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Bratenreſte, grüne Peterfilie, etwas grüne in Butter gedünftete Erbſen, 
6 Deka Mehl, den ſteifen Schnee, Salz und 2 Deka Semmelbröſeln 
hinein. Eine Puddingform wird mit Butter ausgeſtrichen, mit Mehl be- 
ſtäubt, die Maſſe eingefüllt, langſam gekocht, geſtürzt, in Würfel geſchnit⸗ 
ten und zur Suppe ſerviert. 


Semmelſchöberl 


6 Deka Butter werden mit 1 Dotter, 1 Ei und Salz flaumig abge- 
trieben und 2 in Milch erweichte ausgedrückte, paſſierte Semmeln, fein 
gehackte Peterſilie, der feſte Schnee und 2 Deka Semmelbröſel einge 
miſcht. Die weitere Behandlung iſt wie bei den Kaiſerſchöberln. 


Grießſchöberl 


1 Viertelliter Milch, 7 Deka Butter und Salz werden zum Sieden 
gebracht und 12 Deka Grieß eingerührt. In die erkaltete Maſſe rührt man 
2 Eidotter und den feſten Schnee ein und bäckt das Schöberl. 


Leberſchöberl 


8 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 2 Eidotter, Salz, Pfeffer, 
Majoran, grüne Peterſilie, geröſtete Zwiebel, 2 in Milch erweichte aus— 
gedrückte paſſierte Semmeln, 15 Deka faſchierte Leber, der ſteife Schnee 
der 2 Eiklar und 3 Deka Semmelbröſel eingerührt. Die weitere Behand» 
lung iſt gleich der anderer Schöberl. 


Nudel⸗Fleckerl — geriebenes Gerſtel⸗Schöberl 


10 Deka dieſer friſchbereiteten Suppeneinlagen werden in 0,3 Liter 
Milch weich gekocht, auskühlen gelaſſen und in einen Abtrieb von 6 Deka 
Butter, 2 Dottern und dem feſten Schnee der 2 Eiklar eingemiſcht und 
weiter wie das Kaiſerſchöberl behandelt. 


Kartoffelſchöberl 


6 Deka Butter werden mit 2 Dottern, Salz, grüner Peterſilie und 3 Deka 
Kartoffelmark von gebratenen Kartoffeln flaumig abgetrieben. Dann wird 
der feſtgeſchlagene Schnee, 3 Deka Grieß und 3 Deka Mehl eingerührt 
und weiter wie die Kaiſerſchöberl behandelt. 
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Gemüſeconſommé 


Aus 2 Deka Butter, 2 Deka Mehl und Milch macht man ein 
helles Bechamel, das man auskühlen läßt, ſalzt, mit 2 ganzen Eiern ver⸗ 
rührt und mit irgend einem in Salzwaſſer gekochten, paſſierten Gemüſe 
vermengt. In paſſiertem Zuſtande ungefähr 4 Eßlöffel voll. Dann wird 
die Maſſe in eine kleine Puddingform gefüllt, im Waſſerbade gekocht, 
geſtürzt und in die Suppe gegeben. 


Eierconſomm é 


3 Eier, 3 Dotter werden in einem Weitling mit 0,3 Liter Milch, Salz 
und Muskatnuß gewürzt, mit der Schneerute verklopft, in Formen gefüllt 
und in der Röhre ſtocken gelaſſen. 


Strudelteig zu gekochten Strudeln 


20 Deka Mehl, 1 Ei, ungefähr 0,1 Liter lauwarmes Waſſer, etwas 
Salz. Man gibt das Mehl auf ein Nudelbrett, macht eine Vertiefung, 
gibt Ei, Salz und lauwarmes Waſſer dazu, miſcht das Ganze, ſo daß es 
eine weiche Maſſe bildet, arbeitet den Teig mit der Hand ab, bis er ſich 
vom Brett löſt und Blaſen bildet. Dann läßt man den Teig warm zu— 
gedeckt raſten. Auf einem mit Mehl beſtaubten Tuch, das man auf einen 
Tiſch gebreitet hat, wird der Teig ausgezogen, die dicken Ränder abge— 
ſchnitten, mit zerklopftem Ei beſtrichen, gefüllt, eingerollt und mit einem 
in Mehl getauchten Kochlöffel in Stücke geteilt, zuſammengedrückt und in 
ſiedendem Salzwaſſer gekocht. Die dicken Ränder werden noch mit etwas 
Mehl verarbeitet, gekocht, gerieben und zu Strudelteignockerl oder Schöberl 
verwendet. 


Lungenſtrudel 


20 Deka Mehl, 1 Ei, etwas lauwarmes Waſſer und Salz werden zu 
einem Nudelteig verarbeitet, ausgewalkt, gefüllt, gerollt, in 3-Finger⸗breite 
Stücke geſchnitten und 10 Minuten in Salzwaſſer gekocht. 

Fülle: 40 Deka feingehacktes, gekochtes Beuſchel oder Bratenreſte, 
etwas Zwiebel und Peterſilie werden in Fett angeröſtet, überkühlt, 2 Eier, 
Salz und Pfeffer eingerührt. 
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Fleiſchſtrudel 

40 Deka Braten⸗ oder Rindfleiſchreſte werden fein gewiegt und in 
etwas Fett mit einer kleinen Zwiebel und grüner Peterſilie angeröſtet, 
geſalzen und gepfeffert. Wenn die Maſſe überkühlt iſt, rührt man 1 Ei 
darunter. 

Der Strudelteig wird ſehr dünn ausgezogen, die dicken Ränder ab— 
geſchnitten, gefüllt und wie ſchon angegeben behandelt. 


Grießſtrudel 


6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, nach und nach 2 zerklopfte 
Eier, 0,1 Liter ſaurer Rahm, Salz und 15 Deka Grieß eingerührt. Die 
Maſſe muß zugedeckt etwas ziehen. Dann wird ein Strudelteig ausgezogen 
und weiter wie der Fleiſchſtrudel behandelt. 


Gekochter Kraut⸗ oder Kohlſtrudel 


Ein ſehr großer Kohl oder zwei kleine Krauthäuptel werden gereinigt, 
in Salzwaſſer weich gekocht, abgeſchreckt und ſehr fein gehackt. In 6 Deka 
Fett läßt man etwas Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen, gibt das 
Gemüſe dazu und würzt den Kohl mit Salz, Pfeffer und Majoran, das 
Kraut mit Kümmel und Salz. 2 Eier werden mit etwas ſaurem Rahm 
verklopft und dem Gemüſe beigemengt. Die Fülle wird nebſt 3 Deka 
Semmelbröſel auf den Strudel geſtrichen und dieſer weiter wie der Fleiſch— 
ſtrudel behandelt. 


Milz⸗ oder Leberwurſt 


Eine kleine feingehackte Zwiebel, etwas Peterſilie und Majoran läßt 
man in 5 Deka Fett anlaufen und rührt erkaltet 2 Eidotter ein. Drei in 
Milch erweichte, ausgedrückte, paſſierte Semmeln werden mit dem feſten 
Schnee der 2 Klar und 10 Deka Semmelbröſeln eingemiſcht. Dann wird 
die Maſſe in 2 Teile geteilt und der eine Teil mit 15 Deka geſchabter Milz 
oder Leber vermiſcht. Die Milzmaſſe wird auf ein mit Mehl beſtaubtes 
Brett geſtrichen, die weiße Maſſe zu einer Wurſt geformt, in die Mitte 
gelegt, mit der Milzmaſſe umgeben, in ein befeuchtetes Tuch gebunden und 
in Salzwaſſer gekocht. Vor dem Anrichten wird die Wurſt aus dem Tuch 
gelöſt und in Scheiben geſchnitten. 
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Leberrollen 


Aus einem Achtelliter Milch, 8 Deka Mehl, 1 Ei und Salz macht man 
einen Tropfteig und bäckt 4 dünne Fridatten. 5 Deka Fett werden mit 
1 Eidotter flaumig gerührt, 10 Deka geſchabte Leber, Salz und der ſteife 
Schnee eingemiſcht. Ein naſſes Tuch wird mit den Fridatten belegt, die 
mit Fülle beſtrichen, eingerollt, eingebunden, in Salzwaſſer gekocht, in 
Scheiben geſchnitten und ſerviert werden. 


Fleiſchrollen 


Fleiſchrollen werden auf die gleiche Weiſe hergeſtellt. Als Fülle ver- 
wendet man Fleiſchreſte, die man ſo zubereitet, wie es beim Fleiſchſtrudel 
angegeben iſt. 


Leberreis 

Der Lebernockerlmaſſe werden keine Semmelbröſel, ſondern etwa 
3 Deka Mehl zugeſetzt. Die Maſſe wird durch ein Reibeiſen oder ein 
Leberreisſieb in die kochende Suppe eingedrückt. 


Parmeſanſtangerl 

6 Deka Butter werden mit 2 Dottern abgetrieben, 6 Deka geriebener 
Parmeſankäſe und der feſte Schnee der 2 Klar leicht eingemiſcht, geſalzen 
und ſoviel Semmelbröſel zugeſetzt, daß ein Teig entſteht, den man durch 
ein Reibeiſen in die ſiedende Suppe eindrücken kann. 


Milzſchnitten 1 

4 Deka Fett werden flaumig abgetrieben, mit dem Eidotter verrührt, 
10 Deka fein geſchabte Milz, etwas Salz, Majoran und der feſte Schnee 
eines Klars darunter gemiſcht. Die Maſſe wird auf in Scheiben gejchnit- 
tene Semmeln geſtrichen und im heißen Fett ausgebacken. Die Fülle 
muß zuerſt in das Fett kommen. 


Milzſchnitten 2 


4 Deka Butter, 2 Eier, 20 Deka Milz, 4 Semmeln, Salz, Pfeffer; 
Butter und Dotter werden flaumig abgetrieben, die geſchabte Milz, Ge— 
würze und der Schnee dazugemengt, die Semmeln geſchnitten, damit be⸗ 
ſtrichen und im Rohr gebäht. 
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Milzroulade für die Rindſuppe | 

Man ſchlägt 3 Klar zu recht feſten Schnee, ſiebt ſchwach 5 Deka Mehl 
und einen halben Kaffeelöffel Salz darüber, gießt 3 verklopfte Dotter 
dazu, mengt die Maſſe raſch von allen Seiten, bäckt ſie auf einem gut 
befetteten, bemehlten Blech, beſtreicht noch heiß mit Milzfülle, rollt ſie ein, 
wobei man den letzten Rand mit Eiklar beſtreicht und ſtellt ſie noch kurze 
Zeit, etwa fünf Minuten, ins Rohr. Nach dem Erkalten wird fie in finger- 
dicke Scheiben geſchnitten. 

Fülle: 30 Deka geſchabtes Milz wird in Deka Butter, 4 fein 
gehackter Ziebeln und etwas feiner Peterſilie angeröſtet, 1 Ei daran ge⸗ 
ſchlagen, leicht geſalzen. 


Stuffata mit Makkaroni 

Ein Halbkilo Roſtbeef wird mit 4 Deka Speck keilförmig geſpickt, dann 
geſalzen und etwas gepfeffert. In 5 Deka heißem Fett läßt man 5 Deka 
Zwiebel anlaufen und bratet darin das Fleiſch an. Dann legt man zum 
Fleiſch 6 Tomaten, in deren Ermangelung auch Tomatenmark, gießt mit 
einem Sechzehntelliter Rotwein auf, wenn nötig noch etwas Suppe und 
läßt das Fleiſch dünſten. 

Mit dem Fleiſch werden in Salzwaſſer weichgekochte Makkaroni an- 
gerichtet. 


Schwemmnockerl 

Man läßt in einer Kaſſerolle 5 Deka Butter zergehen, rührt 10 Deka 
Mehl ein, gießt mit Dreizehntelliter kaltem Waſſer auf und rührt einen 
glatten Teig. Wenn er überkühlt iſt, gibt man 2 Eier darunter und ſchlägt 
in die ſiedende Suppe Nockerl ein. 
Schlickkrapfen 

Aus 20 Deka Mehl, 1 Ei, Salz und etwas Waſſer wird ein ſehr feſter 
Nudelteig gemacht, den man etwas raſten läßt und dann auswalkt. Dann 
werden in ungefähr 2 Finger Breite nußgroße Häufchen einer Fülle 
geſetzt und rundherum mit Eiklar beſtrichen, dann wird der Teig überge- 
ſchlagen und mit einem Krapfenausſtecher der gefüllte Teig ausgeſtochen. 
Die Krapferl werden dann in Salzwaſſer oder in der ſiedenden Suppe 
gekocht. 
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Als Fülle kann man Braten⸗ und Fleiſchreſte oder in Butter gedünftete 
Gemüſe verwenden. 


Fleiſchreis 

10 Deka Reis werden in 2 Deka Fett weichgedämpft und mit in 
2 Deka Butter angeröſteter Zwiebel und grüner Peterſilie ſowie 15 Deka 
Fleiſchreſten vermengt. Dieſes Gemenge wird in kleine Formen gedrückt 
und zur Suppe gereicht. 


Braune Suppe mit gebackenen Zwiebelringerln 

Kleine Zwiebeln werden rein geſchält, in meſſerrückendicke Ringe ge 
ſchnitten, mit Mehl beſtäubt und in Schweineſchmalz goldgelb gebacken. 
Dann werden ſie zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, in den Suppentopf 
gegeben und mit brauner Rindſuppe übergoſſen. Als weitere Einlage kann 
man gebähte Semmelſchnitten geben. 


Käſecroutons 


Man macht einen Mürbteig aus 6 Deka Butter, 8 Deka Mehl, 
1 Dotter, Salz und 1 Löffel Parmeſan, formt Knöderl, drückt ſie glatt, 
gibt ſie auf ein befettetes, bemehltes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, beſtreut 
ſie mit Salz und Kümmel und bäckt ſie. (Auch Teegebäck.) 


Chineſenzopf 

Man rührt 5 Deka Butter mit 2 Eidottern recht flaumig ab, miſcht zu 
dieſem Abtrieb die würflig geſchnittene, in Milch erweichte Schmolle einer 
Semmel, 4 Deka würflig geſchnittenes Selchfleiſch, etwas grüne Erbſen, 
ebenſo in Salzwaſſer gekochte, würflig geſchnittene gelbe und rote Rüben, 
hartgekochte, würflig geſchnittene Bratenreſte, etwas ſauren Rahm und 
den feſten Schnee der 2 Eierklar. Dann beſtreicht man eine Serviette mit 
Butter, formt den Teig zu einer Wurſt, rollt ihn ein und kocht ihn in 
Salzwaſſer ungefähr 1 Stunde lang. Erkaltet ſchneidet man Scheiben, 
die man zur Suppe reicht. 


Dukatenkrapferln 
Ein feiner Nudelteig aus 16 Deka Mehl, 1 Ei, wird einige Male wie 
Butterteig zuſammengeſchlagen, dann ausgerollt, mit einem kleinen run⸗ 
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den Ausſtecher in der Größe eines Dukatens Krapfen ausgeftochen und 
unter beſtändigem Schütteln aus ſchäumendem Fett gebacken (25 Deka 
Fett), damit ſie ſchnell auflaufen. Hierauf läßt man ſie gut abtropfen und 
reicht ſie auf einem Teller zur Suppe. 


Fridattenwurſt 

Aus 8 Deka Mehl, 1 Achtelliter Milch, 1 Ei und Salz bäckt man 
Fridatten. 5 Deka Butter werden mit 2 Eidottern abgetrieben, geſalzen 
und mit 1 Deka Semmelbröſel, dem feſten Schnee und den feinnudlig 
geſchnittenen Fridatten vermiſcht. Die Maſſe wird zu einer Wurſt geformt, 
in ein befeuchtetes Tuch gebunden, in Salzwaſſer gekocht, nach dem Kochen 
ausgewickelt und in Scheiben geſchnitten. 


Poveſen 

Ein Wecken wird in dünne Scheiben geſchnitten, mit irgend einer Fülle 
beſtrichen, mit einer zweiten Scheibe bedeckt, in Milch getaucht, in Ei und 
Bröſel paniert und in heißem Fett gebacken. 


Nach der Fülle unterſcheidet man: Hirnpoveſen, Kalbfleiſchpoveſen, 
Wildpoveſen, Gemüſepoveſen. 


Farferl 

15 Deka Mehl werden in einen Weitling gegeben und mit 2 Eiern, 
Salz und etwas Waſſer gut verrührt, und zwar ſo lange, bis das ganze 
Mehl kleinbröckelig und bröſelig wird und dann eingekocht. 


Leberfarferl 


20 Deka Mehl werden mit 10 Deka fein gewiegter Leber, grüner 
Peterſilie, Salz, Pfeffer und 1 Ei zu einem Teig geknetet, der am Reib- 
eiſen, ſo wie Gerſtl gerieben und in die ſiedende Suppe eingekocht wird. 


Goldwürfel oder gebackene Hähnchen 


23 Semmeln werden geviertelt und in etwas Milch erweicht. Dann 
taucht man ſie in zerklopfte Eier und bäckt ſie in heißem Fett goldgelb. 


Suppendalken 
2 Eier, 2 Semmeln, 1 Achtelliter Milch, Salz, 1 Priſe Pfeffer. Die 
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geſchälten Semmeln werden in Milch eingeweicht, leicht ausgedrückt und 
mit den Eiern verrührt fein paſſiert, geſalzen und gepfeffert und in einer 
Dalkenform in Fett gebacken. Nach dem Backen müſſen ſie gleich in die 
kochende Suppe eingelegt und aufgetragen werden. 


Kartoffelkonſommee 
2 Eier, 1 Deziliter Milch, 5—6 Eßlöffel gekochte, paſſierte Kartoffeln, 
Muskat, ein Drittel Backpulver, Salz werden gut verrührt, in eine be— 
fettete Form gefüllt, 1 Stunde im Dunſt gekocht, geſtürzt und in Würfel 
geſchnitten. 
ST 
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— WEREENE 


Gebundene Suppen 


Einmachſuppe 1 


Aus 5 Deka Butter und 6 Deka Mehl wird eine lichte Einmach ge- 
macht. Man läßt darin 1 Löfferl feingehackte grüne Peterſilie anlaufen. 
Dann gießt man mit Gemüſeabſud auf. Die Suppe muß gut kochen. 
Als Einlage gibt man gebähte Semmelſchnitten oder Bröſelknödel. 


Einmachſuppe 2 


4 Deka Butter, etwas Mehl, Knochen oder Fleiſchabfälle, zwei 
Schwämme oder Karfiol, Spargel oder grüne Erbſen, Salz, 2 Liter 
Waſſer. Rohe Fleiſchabfälle oder Kalbsknochen werden mit 2 Liter kal— 
tem Waſſer zugeſetzt und eine Stunde gekocht. Die Butter läßt man heiß 
werden, rührt das nötige Mehl dazu und läßt dieſe Einmache gelblich 
werden. Dann wird ſie mit der durchgeſeihten Knochenſuppe aufgegoſſen, 
glatt verrührt und geſalzen. Das Aufgießen muß langſam und vorſichtig 
geſchehen, damit ſich keine Klümpchen bilden. Vor dem Anrichten läßt 
man entweder einige feingeſchnittene Schwämme darin aufkochen oder 
man gibt Karfiol, grüne Erbſen oder Spargel, die vorher in Salzwaſſer 
weichgekocht wurden, hinein. Man kann auch kleine Bröſelknöderl in der 
Suppe einkochen oder man ſerviert nudelig geſchnittene, in Butter ge— 
röſtete Semmel dazu. 


Einbrennſuppe mit Eingetropftem 

5 Deka Butter, 6 Deka Mehl werden zur Herſtellung einer lichten Ein- 
mach verwendet. Man rührt dann einen Kaffeelöffel voll grüner, fein ge⸗ 
hackter Peterſilie ein und gießt mit Gemüſeabſud auf. In die kochende 
Suppe gießt man einen Tropfteig ein, den man aus 1 Ei, ein bißchen 
Salz und ſoviel Mehl herſtellt, bis der Teig ſo feſt iſt, daß er noch vom 
Häferl rinnt. 
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Hirnſuppe 1 

Aus 5 Deka Butter und 6 Deka Mehl macht man eine lichte Ein- 
mach, gibt fein gewiegte grüne Peterſilie und das zerrührte Hirn hinein, 
gießt auf, ſchmeckt mit Salz, Pfeffer und Zitronenſchale ab und ſerviert die 
Suppe mit geröſteten Semmelſchnitten. 


Hirnſuppe 2 

Ein halbes Kalbshirn wird überkocht und mit fein geſchnittener Peter- 
ſilie und ein wenig Pfeffer in Fett geröſtet, mit Mehl ein wenig geſtaubt, 
aufgeröſtet und mit Rindſuppe vergoſſen. Man gibt einen hartgekochten 
Dotter, 3 Löffel voll in Suppe weichgekochten Reis dazu, läßt alles gut 
verkochen. Die Suppe wird paſſiert und noch mit einem friſchen Dotter 
verſprudelt. 


Kalbskopfſuppe 


Der Kalbskopf wird mit Wurzelwerk in Salzwaſſer weichgekocht, dann 
macht man eine Einbrenne aus 5 Deka Fett und 6 Deka Mehl, gießt mit 
dem Fleiſchabſud auf und gibt als Einlage klein geſchnittenes Kalbskopf— 
fleiſch. 


Ragoutſuppe. 

15 Deka Kalbfleiſch, ein Stück Hirn oder Bries werden in Salz— 
waſſer weichgekocht und klein geſchnitten. Ein Stück Karfiol läßt man in 
Salzwaſſer weich kochen und teilt ihn in Röschen. Aus 8 Deka Butter und 
7 Deka Mehl bereitet man eine Einmach und gießt mit dem Sud auf, 
ſalzt und pfeffert. Einlage: Fleiſch und Karfiol (gedünſtete Champignon). 


Falſche Schildkrötenſuppe 

1 halben Kalbskopf, 5 Deka Schweinsſchwarte, 1 Zwiebel, 1 Stück 
Peterſilie, Sellerie und Möhre muß man in 2 Liter Waſſer weich kochen 
laſſen. Aus 8 Deka Butter und 6 Deka Mehl wird eine dunkle Einmach 
gemacht, mit dem Kalbskopfſud aufgegoſſen, 1 Viertelliter gelbe, weich— 
gekochte Erbſen dazugegeben, das würflig geſchnittene Fleiſch, Salz und 
Pfeffer dazugemiſcht. Als Einlage gibt man Brandteigerbſen oder 
Semmelſchnitten. (Die Brandteigerbſen muß man in Salzwaſſer kochen.) 
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Kalbfleiſchſuppe. 

15 Deka Kalbfleiſch werden klein geſchnitten, in 4 Deka Butter weich 
gedünſtet und zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrieben. Eine helle 
Einmach aus 5 Deka Butter und 6 Deka Mehl wird mit Waſſer oder 
Suppe aufgegoſſen, das Paſſierte zugeſetzt und mit einem Dotter und 
Rahm legiert. Als Einlage kann man gebackene Bröſelknöderl oder ge— 
bähte Semmelſchnitten geben. 


Briesſuppe 

Das Bries wird in Salzwaſſer 10 Minuten weichgekocht und würflig 
geſchnitten. Aus 7 Deka Butter und 7 Deka Mehl wird eine Einmach 
bereitet, mit dem Sud aufgegoſſen, Salz und Pfeffer dazugegeben und 
das Bries dazugemiſcht. Einlage: Bröſelknöderl. 


Gulaſch⸗Suppe 

Fein gehackte Zwiebel, welcher man etwas Knoblauch beigegeben hat, 
läßt man in 8 Deka Fett anlaufen, gibt dann 15 Deka würflig geſchnitte— 
nes Rindfleiſch dazu und dünſtet alles weich. Dann ſtaubt man 5 Deka 
Mehl darüber, gießt mit Waſſer oder Suppe auf und würzt mit Salz, 
Pfeffer, Paprika und Majoran. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
kann man auch würflig geſchnittene Kartoffeln zuſetzen. 


Ochſenſchleppſuppe 

Ein Halbkilo Ochſenſchlepp wird in 3 Deka Fett mit etwas Wurzelwerk 
und Zwiebel angeröſtet, aufgegoſſen, geſalzen, mit Thymian, Gewürz— 
körnern und Lorbeerblättern gewürzt und weich gedünſtet. Iſt der Schlepp 
weich, wird die Suppe mit einem Löffel Mehl geſtaubt, etwas angeröſtet, 
aufgegoſſen und vor dem Anrichten paſſiert. Man kann die Suppe auch 
mit einem Löffel Madeira würzen. Als Einlage gibt man das würflig 
geſchnittene, von den Knochen gelöſte Fleiſch. 


Kuttelfleckſuppe 
1 halbes Kilo Kuttelflecke werden in Salzwaſſer weich gekocht, nudlig 
geſchnitten und in eine helle Einbrenne aus 6 Deka Fett und 6 Deka 
Mehl, in der man etwas Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen läßt, gege⸗ 
ben, geſalzen und gepfeffert und über gebähten Semmelſtangerln ange— 
richtet. 
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Leberſuppe 


1 Viertelkilo Rindsleber wird geſchabt und mit 4 Deka Butter, 3 Deka 
Zwiebel und etwas Wurzelwerk angeröſtet, aufgegoſſen, weich gedünſtet 
und paſſiert. Man bereitet eine Einbrenne aus 4 Deka Fett und 3 Deka 
Mehl, gibt das Paſſierte hinein, gießt auf, läßt die Suppe gut verkochen, 

ſalzt und pfeffert. Einlage: gebackene oder geröſtete Semmelſchnitten. 


Einmachſuppe von Hühnern 

Man verwendet Kopf, Füßchen, Flügel, Magen und Leber der Hühner. 
Das Fleiſch wird mit Wurzelwerk in Salzwaſſer weichgekocht. Aus 
8 Deka Butter und 7 Deka Mehl macht man eine lichte Einmach, gibt 
klein gehackte, grüne Peterſilie hinein und gießt mit dem Fleiſchſud auf. 
Als Einlage gibt man klein geſchnittenes Fleiſch, gekochte Karfiolröschen, 
grüne Erbſen, Champignons und gebackene Bröſelknödel. 


Ganſelſuppe 

Hals, Flügel, Leber, Magen und Füße einer Gans („Ganſljunges“) 
werden in Salzwaſſer mit 1 Achtelliter Eſſig, Wurzelwerk, Lorbeerblättern 
und Pfefferkörnern weichgekocht. Aus 5 Deka Fett und 6 Deka Mehl 
macht man eine Einbrenne, gießt mit dem Sude auf und gibt das klein 
geſchnittene Junge als Einlage. Man kann auch Bröſelknöderl als Ein— 
lage geben. 


Schweinszüngerlſuppe mit Champignons 

Ein Schweinszüngerl wird mit Peterſiliewurzeln, 2 Stückchen gelben 
Rüben, 2 Lorbeerblättern, einer halben Zwiebel und grüner Peterſilie in 
Waſſer weichgekocht. Die Zunge wird herausgenommen und zur Zungen— 
ſuppe eine lichte Einbrenn gegeben. Man läßt die Suppe noch gut ver— 
kochen, dann wird ſie durchgeſeiht, mit Zitronenſaft geſäuert und über 
die abgeſchälte, feinnudelig geſchnittene Zunge und feinblättrig gejchnitte- 
nen, gedünſteten Champignons angerichtet. Würzen gibt man nach Ge— 
ſchmack dazu. 


Wildſuppe 
Abfälle von Reh⸗ oder Haſenbraten, Geflügelreſten uſw. werden mit 
Zwiebel und grüner Peterſilie in Fett gedünſtet, durch die Fleiſchmaſchine 
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getrieben und in eine dunkle Einbrenne aus 6 Deka Fett und 8 Deka Mehl 
gegeben, verkocht, geſalzen und mit 1 Achtelliter Rahm gewürzt. Als Ein- 
lage gibt man gebähte Semmelſchnitten. 


Fiſchbeuſchelſuppe 

Man verwendet dazu den Kopf und das Beuſchel ſowie den Rogen des 
Fiſches. Dieſe Teile werden mit Pfefferkörnern verſehen, weichgekocht und 
dann fein geſchnitten. Aus 8 Deka Butter und 6 Deka Mehl macht man 
eine Einmach. Hinein gibt man geputztes, geriebenes Wurzelwerk und 
Zwiebel, läßt es anröſten und gießt mit dem Sud auf, ſalzt, gibt ein 
Lorbeerblatt und die Hälfte des Fiſchfleiſches dazu. Die andere Hälfte 
gibt man in den Suppentopf. (Manche Leute ſchmecken mit Eſſig, Rot⸗ 
wein und ſaurem Rahm ab.) In die Suppe gibt man geröſtete Semmel— 
ſchnitten. 


Ungariſche Selchſuppe 

Eine Einbrenne aus 4 Deka Fett und 5 Deka Mehl wird mit Selchſud 
aufgegoſſen und wenn fie gut verkocht iſt, 0,3 Liter ſaurer Rahm, in dem 
man 2 Eidotter abgeſprudelt hat, dazugegeben. Man richtet die Suppe 
über geröſteten Brotwürfeln an und kann eventuell etwas fein geſchnitte— 
nes Selchfleiſch dazu geben. 


Ungariſche Suppe 

1 große, ringlig geſchnittene Zwiebel, 1 Meſſerſpitze voll Paprika, ein 
Halbkilo Rindfleiſch in große Würfel geſchnitten, Eſſig, Majoran, Zitro— 
nenſchalen, Kümmel, 1 Zehe Knoblauch, fein zerdrückt, Salz, 2 bis 3 rohe, 
in Würfel geſchnittene Kartoffeln, Fleiſchbrühe. Die Zwiebel läßt man in 
etwas Fett röſten, tut Paprika und Fleiſch dazu, und überdünſtet das 
Fleiſch, bis es Farbe hat, dann gibt man das Gewürz dazu und ſoviel 
Waſſer und Suppe, daß das Fleiſch bedeckt iſt, und kocht es weich. Eine 
Viertelſtunde vor dem Anrichten gibt man die Kartoffeln dazu und kocht 
ſie in der Suppe weich. Sie dürfen nicht verkochen, ſondern ſollen ihre 
Form behalten. 


Milchſuppe 
1 Eßlöffel Kümmel läßt man in 1 Liter Salzwaſſer kochen. In Achtel— 
liter kalter Milch werden 6 Deka Mehl verſprudelt, dann 1 Liter kochende 
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Milch eingeſprudelt und mit dem Kümmelwaſſer aufgegoſſen. Die Suppe 
wird mit 2 Dottern legiert und etwas überkochter Eſſig hinzugefügt. 
Einlage: Schwarzbrot oder Semmelſchnitten. 


Einfache Milchſuppe 

Eine Schale voll geriebenem Schwarzbrot kocht man mit ein wenig 
Waſſer zu einer feſten Maſſe, gibt 1 Liter kochende Milch, 6 Deka But- 
ter, ein wenig Salz dazu, verrührt gut und verſprudelt vor dem Anrichten 
mit 1 Dotter. 


Rahmſuppe 

Zweieinviertelliter Waſſer, 1 Priſe Kümmel und Salz läßt man kochen. 
Dann ſeiht man die Flüſſigkeit durch. In 3 Achtelliter ſaurem Rahm 
werden 6 Deka Mehl verſprudelt und in das kochende Waſſer eingerührt. 
Als Einlage kommen gebähte Semmelſchnitten. 


Käſeſuppe 

Aus 6 Deka Butter und 6 Deka Mehl wird eine lichte Einmach 
gemacht, die man aufgießt und eine Stunde verkochen läßt. Dann gibt 
man 5 Deka geriebenen Parmeſan, Salz und fein geſchnittenen Schnitt— 
lauch hinein. 


Karfiolſuppe 

Eine große Roſe Karfiol wird geputzt und in Salzwaſſer weich gekocht 
und dann in Röschen geteilt. Die ſchöneren Röschen kommen in den 
Suppentopf, die anderen werden paſſiert. Aus 8 Deka Fett und 7 Deka 
Mehl macht man eine lichte Einbrenne, rührt den paſſierten Karfiol 
hinein, gießt mit dem Sud auf und ſchmeckt ab. Als Einlage kann man 
geröſtete oder gebähte Semmelſchnitten oder gebackene Knödel geben. 


Spinatſuppe 

1 halbes Kilo paſſierten Spinat gibt man in eine Einbrenne aus 8 Deka 
Fett und 6 Deka Mehl, gießt mit dem Spinatwaſſer oder mit Suppe auf 
und gibt Achtelliter ſauren Rahm, Salz, Pfeffer und 1 Dotter dazu. Als 
Einlage kommen geröſtete oder gebähte Semmelſchnitten. 
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Fiſolenſuppe 

20 Deka Schnittbohnen werden geputzt, gewaſchen und in Salzwaſſer 
weich gekocht. Die eine Hälfte wird paſſiert, die andere als Einlage auf— 
gehoben. Aus 8 Deka Butter und 6 Deka Mehl macht man eine helle 
Einmach, gibt einen Kaffeelöffel voll feingehacktes Dillkraut und das 
Paſſierte hinein, gießt auf und ſchmeckt ab mit Salz und Pfeffer. Die 
Einlagefiſolen werden nudlig geſchnitten. Gekochtes Kalbfleiſch oder 
Hühnerfleiſch oder in Butter geröſtete Schwämme verbeſſern die Suppe. 
Macht man die Suppe aus gedörrten Fiſolen, weicht man ſie eine Stunde 
früher in kaltem Waſſer ein. 


Gelbe Rübenſuppe 

8 Stück gelbe Rüben werden in Stückchen geſchnitten, mit 8 Deka 
Butter, 5 Deka rohem Selchfleiſch, 1 Stückchen Zucker, Salz und Suppe 
weich gedünſtet und mit 5 Deka Mehl geſtaubt, mit Waſſer aufgegoſſen, 
gut verkochen gelaſſen und vor dem Anrichten paſſiert. Als Einlage kann 
man gekochten Reis geben. 


Gute Karottenſuppe (Für 4 Perſonen) b 

Zutaten: 50 Deka junge Karotten, 25 Deka neue Kartoffeln, 
1% Liter Fleiſchſuppe aus 4—5 Maggiwürfeln, gehackte Peterſilie, 
5 Deka geröſtete Semmelbröſel. 

Zubereitung: Die geputzten Karotten und die geſchälten Kar— 
toffeln ſchneidet man in Stücke und kocht ſie in der Fleiſchſuppe ſo weich, 
daß man ſie leicht durchſtreichen kann. Die Semmelbröſel röſtet man in 
etwas Butter und kocht die durchgeſtrichene Suppe damit dicklich. Vor 
dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz ab und rührt die gehackte Peter— 
ſilie hinein. Iſt die Suppe zu dick, verdünnt man ſie mit Vollmilch. 


Kräuterſuppe 

20 Deka Suppenkräuter (7 Arten, und zwar Spinat, Sauerampfer, 
Körblkraut, Bertramkraut, Spitzwegerich, Löwenzahn und Schafgarbe) 
putzen, waſchen und wiegen. In 5 Deka Fett läßt man 2 Deka Zwiebel 
anlaufen, gibt die Kräuter dazu und läßt offen dünſten. Dann wird 
eine lichte Einmach aus 6 Deka Butter und 6 Deka Mehl gemacht, 
die Kräuter dazu gegeben, aufgegoſſen, geſalzen, gepfeffert, mit einem 
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Achtelliter Rahm verſprudelt und angerichtet (Zitronenſaft). Als Einlage 
gibt man gebähte Semmelſchnitten. 


Kümmelſuppe 


Man macht aus 8 Deka Fett und 6 Deka Mehl eine ziemlich dunkle 
Einbrenne. In die Einbrenne gibt man eine Priſe Kümmel und gießt ſie 
mit beiläufig 1 Liter kaltem Waſſer auf. Dann läßt man die Suppe auf- 
kochen, ſeiht ſie und bringt ſie zum Kochen. Man gibt eine beliebige Ein— 
lage dazu. 


Sellerieſuppe 

Man putzt eine große Wurzel Sellerie, ſchneidet ſie nudlig, dünſtet ſie 
in 7 Deka Fett und Waſſer weich. Dann ſtaubt man mit 5 Deka Mehl, 
läßt es anröſten, gießt auf und paſſiert die Suppe. Nach dem Aufkochen 
legiert man ſie mit 1 Dotter und 2 Löffel ſaurem Rahm. Als Einlage 
gibt man 15 Deka weichgekochtes, würflig geſchnittenes Selchfleiſch. 


Paradeisſuppe 

6—8 Paradeisäpfel werden gereinigt und in einer Kaſſerolle mit 
Butter, fein geſchnittenem Wurzelwerk und grüner Peterſilie weich ge— 
dünſtet und paſſiert. Aus 6 Deka Fett und 6 Deka Mehl macht man eine 
helle Einbrenne, gießt mit Waſſer oder Suppe auf, gibt das Paſſierte 
hinein, läßt alles gut verkochen und gibt als Einlage klein geſchnittene in 
Salzwaſſer gekochte Makkaroninudeln oder 6 Deka in Butter gedünſteten 
Reis. 


Paradeisſuppe mit Kartoffeln 


Einer fertigen Paradeisſuppe werden weich gekochte, e geſchnit⸗ 
tene Kartoffeln zugeſetzt. 


Spargelſuppe 


Eine helle Einmach aus 8 Deka Butter und 6 Deka Mehl wird mit 
Waſſer oder Suppe aufgegoſſen, verkocht und mit 2 Dottern und etwas 
Rahm legiert. Als Einlage gibt man in Salzwaſſer weich gekochte Spar- 
gelſpitzen. Das Spargelkochwaſſer nimmt man zum Aufgießen. 
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Gurkenſuppe 


Eine große Gurke ſchälen, Kerne entfernen und in Würfeln ſchneiden, 
dazu Salz, Pfeffer und Paprika, etwas Zwiebel und Waſſer, ſo viel, 
daß es darüberſteht. Weich dünſten, mit 1 Achtelliter Mehl ſtauben, ein 
nußgroßes Stück Butter dazu und verkochen laſſen. Vor dem Anrichten 
durch ein Sieb drücken, mit einigen Tropfen Suppenwürze verſetzen. Dazu 
gebähte Brotwürfel geben. 

Wurzelſuppe 

Das Wurzelwerk wird geputzt, geſchnitten und in 7 Deka Butter 
weichgedünſtet. Iſt es weich, wird mit einem Löffel Mehl geſtaubt 
und das Mehl angeröſtet. Dann gießt man mit Waſſer auf. Das Grün⸗ 
zeug wird paſſiert, die Suppe verdünnt, geſalzen und gepfeffert und auf- 
kochen gelaſſen, eine halbe Stunde vor dem Servieren gibt man 10 Deka 
Reis hinein. 

Schwammerlſuppe 

Man läßt in 5 Deka Butter 1 Eßlöffel voll fein gewiegte Peterſilie 
aufſchäumen, gibt 15 Deka feinblättrig geſchnittene Schwämme dazu und 
dünſtet ſie. Dann macht man aus 8 Deka Butter und 7 Deka Mehl eine 
helle Einmach, gibt die Schwämme dazu, gießt auf und läßt die Suppe 
verkochen. Einlage: Bröſelknödel oder Semmelſchnitten. Nimmt man ſtatt 
der friſchen getrocknete Schwämme, muß man ſie zuvor eine Stunde in 
kaltem Waſſer einweichen. Einige Löffel Rahm verbeſſern die Suppe. 
Pilzknödelſuppe 

Gereinigte Schwämme kocht man und wiegt ſie mit grüner Peterſilie 
fein zuſammen, gibt auf 1 Viertelkilo Pilze eine erweichte Semmel, 1 Ei, 
etwas Salz, 1 eigroßes Stück Butter und ſoviel Bröſel, daß ein lockerer 
Teig entſteht. Man läßt ihn zehn Minuten abſtehen, formt Knödel daraus, 
läßt ſie zehn Minuten in Suppe weich kochen. 

Kartoffelſuppe 

3 Viertelkilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, geſchnitten und in 

1 Liter Waſſer zu einem Brei gekocht. Aus 6 Deka Fett und 5 Deka 


Mehl macht man eine Einbrenne, die man zu den Kartoffeln gibt. Man 
ſchmeckt mit Majoran und Salz ab. 
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Kartoffelſuppe 

3 Viertelkilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, würflig geſchnitten, 
in Salzwaſſer, dem Peterſilienwurzel, gelbe Rübe, Sellerie, Porree und 
1 Achtelliter Eſſig beigegeben wurde, gekocht und in eine Einbrenne aus 
6 Deka Fett und 5 Deka Mehl gegeben und mit einein Löfferl Rahm 
nochmals aufgekocht. 
Kartoffelpüreeſuppe 

3 Viertelkilo Kartoffeln werden geſchält, geviertelt und in Salzwaſſer 
weichgekocht, paſſiert und in eine Einbrenne aus 7 Deka Fett und 5 Deka 
Mehl gegeben. Dann fügt man 2 Schöpfer kalten Waſſers dazu, gießt 
mit einem halben Liter Milch auf und gibt noch Waſſer dazu. Als Einlage 
gibt man 20 Deka gekochtes, würflig geſchnittenes Selchfleiſch. Man 
kann zum Aufgießen auch die Selchſuppe verwenden. 


Kartoffelpüreeſuppe mit Paradeis 

3 Viertelkilo Kartoffeln werden in Salzwaſſer gekocht, paſſiert und in 
eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 3 Deka Mehl gegeben, mit Milch 
verdünnt und nach Belieben paſſierte Paradeis zugeſetzt. 


Erbſenſuppe 

25 Deka Erbſen wäſcht man und ſtellt ſie in lauwarmem Waſſer mit 
einer Meſſerſpitze Natron zu. Wenn ſie weich ſind, ſeiht man ſie ab und 
paſſiert ſie. Aus 8 Deka Fett und 6 Deka Mehl macht man eine helle 
dünne Einbrenne, gibt die paſſierten Erbſen dazu, gießt auf und läßt die 
Suppe aufkochen, ſalzt und pfeffert dann. In die Erbſenſuppe kommen 
als Einlage gebackene Erbſen. Man macht einen nicht zu dünnen Tropfteig 
und läßt dieſen durch ein Reibeiſen in heißes Fett tropfen. 


Bohnenſuppe, mit Selchfleiſcheinlage „Maria⸗Stuart⸗Suppe“ 

30 Deka Bohnen werden weichgekocht und paſſiert. Man gibt das 
Paſſierte in eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 4 Deka Mehl, gießt 
auf, läßt gut verkochen und würzt mit Salz und Pfeffer. Einlage: geröſtete 
Semmelſchnitten oder 10 Deka würflig geſchnittenes Selchfleiſch. 


Elſaß⸗Lothringer⸗Suppe 
Man läßt Waſſer und Kümmel kochen, macht eine dunkle Einbrenne 
aus 8 Deka Fett und 6 Deka Mehl, gießt den Sud darüber und verkocht 
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alles. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten gibt man rohe Kartoffel- 
würfel, 5 Deka weichgekochte Linſen, 10 Deka Selchfleiſch und gebackene 
Tropfteigerbſen hinein. 


Linſenſuppe 

30 Deka Linſen werden gut gekocht und dann paſſiert. Aus 8 Deka 
Fett und 6 Deka Mehl macht man eine braune Einbrenne. In die Ein— 
brenne gibt man einen Eßlöffel fein gehackter Zwiebeln und grüne Peter— 
ſilie, ſowie das Paſſierte. Dann gießt man mit Waſſer und Eſſig auf. 
Mit den Linſen kann man etwas Zwiebel und eine Speckſchwarte mit— 
kochen. 


Ulmergerſtelſuppe 

6 Eßlöffel voll Ulmergerſtel werden in 5 Deka Butter gedünſtet und mit 
4 Eßlöffel voll Mehl geſtaubt. Wenn das Mehl gebräunt iſt, wird mit 
Waſſer aufgegoſſen, geſalzen, fein geſchnittenes Wurzelwerk zugeſetzt und 
alles gut verkocht. Vor dem Anrichten ſoll man die Suppe mit 1 Dotter 
und 1 Achtelliter Rahm legieren. 


Suppe mit Heidenſterz. 

In 3 Liter ſiedendes Salzwaſſer werden 35 Deka Heidenmehl langſam 
hineingeſchüttet (ohne zu rühren) und etwa 10 Minuten geſotten. Dann 
wird der Knödel gewendet und nochmals geſotten und das Waſſer bis auf 
einen kleinen Reſt abgegoſſen. Mit einer Gabel wird die Maſſe zerteilt 
und mit 6 Deka würflig geſchnittenem, ausgebratenem Speck vermiſcht. 


Panadelſuppe 

15 Deka abgerindete Semmeln werden mit 1 Liter kaltem Waſſer oder 
mit Suppe aufgegoſſen, gekocht und verſprudelt. Dann gießt man Waſſer 
zu, ſchmeckt mit Pfeffer und Salz ab und legiert die Suppe mit Dotter. 


Brotſuppe | 

1 Viertellaib Brot wird würflig geſchnitten und in 5 Deka Fett mit 
5 Deka Zwiebeln angeröſtet, dann gießt man auf und läßt gut verkochen, 
pfeffert und paſſiert die Suppe. Man kann mit einem Dotter legieren oder 
ein paar Scheiben geſchnittene Würſterl einmal mit aufkochen laſſen. 
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Bierſuppe (3 Perjonen) 

Z Achtelliter Bier werden mit 6 Würfeln Zucker gekocht, in 1 Zehntelliter 
Obers werden zwei Dotter verſprudelt, ins kochende Bier geſchüttet und 
geſprudelt, bis die Suppe ſchaumig iſt. 


Weinſuppe (1 Perſon) 

1 Achtelliter Wein, 1 Stückchen Zimt und 3 Stückchen Zucker bringt 
man zum Sieden. Dann ſprudelt man 1 Dotter mit 2 Eßlöffel Milch ab, 
gießt es in den kochenden Wein und ſprudelt, bis es wieder aufkocht. 


Grießreisſuppe 

5 Deka Fett läßt man zerſchleichen und gießt dies über 15 Deka Grieß, 
welcher etwas geſalzen iſt und mengt dann 2 Eier dazu. Nach kurzem 
Raſten drückt man den Teig durch ein Reibeiſen wie Leberreis in die 
kochende Suppe. 


Geröſtete Reibgerſtlſuppe 
Geriebenes, etwas übertrocknetes Reibgerſtl wird in Butter oder Fett 
geröſtet und mit Suppe aufgegoſſen. 
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Bobftfuppen und Kaltſchalen 


Apfel⸗Kaltſchale 

10 Apfel werden geſchält, der dritte Teil in kleine Würfel geſchnitten, 
mit etwas Zucker, einem Glas Weißwein und Zitronenſaft weich gekocht 
und auf das Eis geſtellt, dann werden die reſtlichen Apfel fein geſchnitten 
und mit 1 halben Liter Waſſer und etwas Zitronenſaft langſam gekocht, 
durchgeſeiht und dem klaren Saft 30 Deka Zucker und 3 Viertelliter 
Weißwein zugeſetzt und auf das Eis geſtellt. 15 Deka Roſinen werden 
gereinigt, abgekocht und mit den würflig geſchnittenen Apfeln in den 
Suppentopf gegeben und mit der Flüſſigkeit übergoſſen. 


Bier⸗Kaltſchale 

1% Liter Bier läßt man mit 40 Deka Zucker und den fein geſchnittenen 
Schalen einer Zitrone, Zimt und Nelken zum Kochen kommen, legiert das 
Bier mit 5—6 Eidottern, paſſiert es durch ein Sieb und ſtellt es kalt. Ein 
Stücklein Schwarzbrot wird gerieben, paſſiert, mit 3 Eßlöffeln voll feinem 
Zucker verrührt und in der Röhre hellbraun geröſtet. 20 Deka Roſinen 
werden gereinigt, einige Minuten gekocht, abgeſeiht, abgetrocknet, mit dem 
Brot in das Bier gegeben und bis zum Gebrauche auf das Eis geſtellt. 


Erdbeerſuppe 


1 halbes Kilo Walderdbeeren werden paſſiert, mit 15 Deka Staub- 
zucker ſchaumig gerührt und mit 1% Liter abgekochter, kalter Milch ver⸗ 
miſcht und bis zum Gebrauche auf das Eis geſtellt. 


Himbeerſuppe 


1 halbes Kilo friſche Waldhimbeeren werden paſſiert, mit 15 Deka 
Staubzucker ſchaumig gerührt und mit 1% Liter abgekochter, kalter Milch 
vermiſcht und bis zum Gebrauche auf das Eis geſtellt. 
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Marillen⸗Kaltſchale 

10 Marillen werden entkernt und geſchält. 3 Stück werden in kleine 
Würfel geſchnitten, überzuckert und kaltgeſtellt, 40 Deka Zucker werden 
bis zur kleinen Perle geſponnen und über die Marillen gegoſſen, erkalten 
gelaſſen, paſſiert, mit 3 Viertelliter Weißwein verdünnt und bis zum 
Gebrauch auf das Eis geſtellt. Man kann auch die geſtoßenen Marillen⸗ 
kerne mit verwenden. 


Milch⸗Kaltſchale 

Aus dem Klar von 5 friſchen Eiern wird Schnee geſchlagen und 5 Deka 
Staubzucker eingemiſcht. 3 Viertelliter Milch werden gezuckert und zum 
Kochen gebracht und der feſte Schnee in Form von Nockerln eingelegt, 
einige Male aufwallen gelaſſen und herausgenommen. 1 halber Liter 
Milch wird mit 12 Deka Zucker, einer halben Vanilleſtange und etwas 
Salz aufgekocht, mit der Milch, in welcher die Nockerl gekocht wurden, 
vermiſcht, mit 4 Dottern legiert, kalt gerührt, durch ein Haarſieb geſeiht 
und auf das Eis geſtellt. Vor dem Servieren gibt man die Nockerl als 
Einlage. 


Pfirſich⸗Milchkaltſchale 
50 Deka reife, geſchälte Pfirſiche werden halbiert, vom Stein befreit 
und kurz in leichtem Zuckerſaft weichgeſchmort, zum Abtropfen auf ein 

Sieb geſchüttet und nach dem Erkalten in Streifen geſchnitten. 1% Liter 
Vollmilch vermiſcht man mit dem Schmorſaft der Pfirſiche, ſüßt die Milch 
noch etwas und rührt, wenn ſie kocht, 40 Gramm Mondamin an die 
Milch, zieht den ſteifen Schnee von 3 Eiweiß unter die kochend heiße 
Milch und ſchlägt dieſe in der Suppenſchüſſel weiter, bis ſie halb kalt 
geworden iſt. Die kleingeſchnittenen Pfirſiche kommen hinein, worauf die 
Kaltſchale bis zum Anrichten kühlgeſtellt wird. Beim Muftragen ſtreut 
man kleingebrochene Makronen in die Kaltſchale. 


Pfirſichſuppe 

10 Pfirſiche werden entkernt und geſchält. 3 Stück werden in kleine 
Würfel geſchnitten, überzuckert und kaltgeſtellt, 40 Deka Zucker werden 
bis zur kleinen Perle geſponnen und über die Pfirſiche gegoſſen, erkalten 
gelaſſen, paſſiert, mit 3 Viertelliter Weißwein verdünnt und bis zum 
Gebrauch auf das Eis geſtellt. Man kann auch die geſtoßenen Pfirſich— 
kerne mit verwenden. 
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Harme Borfpeifen 


Bechamelſoße 


Eine helle Einmach aus 6 Deka Butter und 5 Deka Mehl wird mit 
Milch aufgegoſſen, gut verkochen gelaſſen, mit 2 Dotter gebunden und mit 
Zitronenſaft, Salz und geriebenem Parmeſan gewürzt. | 


Eierröllchen 


6 Eier werden hart gekocht, geſchält, blättrig geſchnitten, klein gehackt, 
mit etwas klein gewiegter Peterſilie vermengt und mit einer Bechamel— 
ſoße begoſſen. 

Soße: 7% Deka Butter heiß werden laſſen, dann 7% Deka Mehl 
hinein gießen und etwas anröſten laſſen, 1 Viertelliter heiße Milch hinein 
ſchütten und glatt rühren. Die Soße wird über die Eier geſchüttet, Salz, 
Pfeffer und Parmeſan wird darauf geſtreut und die Maſſe zum Aus— 
kühlen gegeben. Dann wird ſie löffelweiſe herausgeſtochen, geformt, in 
Ei und Bröſel paniert und in heißem Fett ausgebacken. 


Falſche Eier 

7 Eier, 12 Deka Butter, 4 Dotter, Peterſilie, 4 Klar, 4 Semmeln, 
Semmelbröſel, Fett zum Ausbacken, 1 Achtelliter ſauren Rahm, 2 Eier, 
Salz. 

Die Eier werden hart gekocht und fein gewiegt. Aus Butter, Dottern, 
fein gewiegter Peterſilie, den erweichten paſſierten Semmeln wird ein 
Abtrieb gemacht und die gewiegten Eier beigemengt und zuletzt der Schnee 
und die Bröſel eingerührt. Aus der Maſſe formt man falſche Eier, bäckt 
ſie in heißem Fett, legt ſie in eine Kaſſerolle, übergießt ſie mit ſaurem 
Rahm und verſprudelten Eiern und läßt ſie noch etwas dünſten. 


Fleckerlkartoffeln 
Aus 2 Eiern macht man einen Nudelteig und ſchneidet daraus Fleckerl. 
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1 Kilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält und blättrig geſchnitten. In 
10 Deka Fett läßt man eine große Zwiebel anlaufen, ſalzt, gibt die Kar- 
toffeln und die gekochten abgeſchreckten Fleckerl hinein. 


Gekochte Mayonnaiſe 1 
3 Dotter, 3 Löffel Waſſer und 1 Löffel Eſſig bringt man unter fort— 
währendem Rühren zum Kochen. Erkaltet rührt man 3 Löffel Ol ein. 


Gekochte Mayonnaiſe 2 

3 ganze Eier, 3 Löfferl Ol, 3 Löfferl Eſſig, 1 Löfferl Staubzucker, 
1 Löfferl Senf und Salz werden über Dampf dick geſchlagen und bis 
zum Auskühlen weiter geſchlagen. 


Käſe⸗Wandeln 

8 Deka Butter werden mit 3 Dottern abgetrieben, 3 Deka geriebener 
Parmeſankäſe, der feſte Schnee der 3 Eierklar, Salz und etwas Semmel— 
bröſel eingemiſcht. Schöberlformen oder Wanderln legt man mit dünnem 
Butterteig aus, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie im Rohre. 


Topfenkartoffeln 

1 Kilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält und in eine mit Butter 
ausgeſtrichene, mit Bröſel beſtreute Auflaufform gegeben, mit 20 Deka 
paſſiertem Topfen beſtreut und mit 10 Deka geröſteten Speckwürfeln 
belegt und geſalzen. Als oberſte Lage gibt man Kartoffeln, dann ſchüttet 
man noch einmal Speckwürfel darüber und bäckt die Maſſe im Rohre. 


Gebackener Karfiol 


1 große oder 2 kleine Karfiolroſen werden in Stückchen geteilt, in Salz— 
waſſer gekocht, abtropfen gelaſſen, in einen Backteig getaucht und aus 
heißem Fett gebacken. 

Backteig: 10 Deka Mehl, 1 Ei, Salz, etwas Milch, Moſt oder 
Wein werden glatt verrührt. 


Gebackene Schwämme 
Zum Backen eignen ſich beſonders Herrenpilze, Brätlinge, Paraſol— 
pilze und Butterſchwämme. 
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Die Stiele und Köpfe der Schwämme werden geputzt, in größere 
Stücke geſchnitten, in Mehl, Ei und Bröſel paniert und in heißem Fett 
gebacken. 


Gemüſe auf franzöſiſche Art 


Spinat, grüne Bohnen, Karfiol, Spargel, Schwarzwurzel, grüne Erbſen 

Die angeführten Gemüſe werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und 
mit heißer brauner Butter betropft. Sehr häufig ſtreut man auch etwas 
fein geſchnittenen Schnittlauch oder fein gehackte Peterſilie darüber. 


Gemüſe mit Holländer⸗Soße 


Die Gemüſe, wie Spargel, Karfiol, Se grüne Bohnen, 
Kohlſproſſen werden in Salzwaſſer gekocht und mit holländiſcher Soße 
übergoſſen. 


Holländer⸗Soße 


1 Sechzehntelliter Eſſig, 1 Sechzehntelliter Waſſer, Pfefferkörner, 
Salz und 1 Zwiebel werden gekocht und auskühlen gelaſſen. Dann ſchlägt 
man 4 Eidotter hinein, gibt 10 Deka in Stückchen geſchnittene Butter 
dazu, würzt mit Salz, Pfeffer, Zitronenſaft und ſchlägt die Maſſe über 
Dampf dick. 


Gemüſe mit Mayonnaiſe 


Die Gemüſe, wie Spargel, Karfiol, Schwarzwurzeln, grüne Bohnen, 
Kohlſproſſen werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und mit warmer 
Mayonnaiſe übergoſſen. 


Gemüſepudding 

Aus 6 Deka Butter, 8 Deka Mehl und etwas Milch macht man ein 
Bechamel, das man auskühlen läßt. In einen Butterabtrieb aus 5 Deka 
Butter und 3 Dotter mengt man das mit 1 Dotter gebundene Bechamel, 
Salz und verſchiedene klein geſchnittene in Butter gedünſtete Gemüſe, 
wie 4 Deka Tafelſchwämme, 6 Deka grüne Fiſolen, 1 kleine in Salz— 
waſſer gekochte Karfiolroſe, 1 Achtelliter grüne Erbſen, 3 Deka Karotten, 
den feſten Schnee des Eierklars und etwas Semmelbröſel; das Gemenge 
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wird in eine bebutterte mit Bröſel ausgeſtreute Form gefüllt, 1 Stunde 
im Dunſt gekocht, geſtürzt und mit geriebenem Parmeſan beſtreut. 


Geſtürztes Sauerkraut 


6 Deka kleinwürflig geſchnittener Speck wird in einer Kaſſerolle zer- 
laſſen und etwas Zwiebel darin angeröſtet. Dann gibt man 1 halbes Kilo 
Sauerkraut, 1 Priſe Zucker, Salz, 1 Löffel Eſſig und Waſſer hinein und 
läßt das Kraut weich dünſten. Dann legt man in eine mit Butter ausge⸗ 
ſchmierte, mit Bröſel beſtreute Form abwechſelnd eine Lage Sauerkraut, 
1 Lage gekochter, blättrig geſchnittener Kartoffeln, 1 Lage gekochtes, 
blättrig geſchnittenes Selchfleiſch. Die letzte Lage ſoll Kraut ſein. Dann 
gießt man 1 Achtelliter ſauren Rahm darüber und bäckt die Maſſe im 
Rohre. 


Gratinierte Gemüſe 


Die Gemüſe, wie Spargel, Karfiol, Schwarzwurzeln, grüne Bohnen, 
Kohlſproſſen werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht in eine mit Butter 
ausgeſchmierte Auflaufſchüſſel gegeben, mit Bechamelſoße übergoſſen, mit 
2 Deka geriebenem Parmeſan und 1 Deka Semmelbröſel beſtreut, mit 
3 Deka brauner Butter betropft und etwa 10 Minuten in das Rohr 
geſtellt. 


Haferflocken⸗Kotelettes 


1 Halbliter Milch und 12 Deka Haferflocken kocht man zu einem ſteifen 
Brei. 4 Deka fein gehackte Zwiebeln werden in 4 Deka Butter angeröſtet, 
grüne Peterſilie dazugegeben und zu dem Brei geſchüttet. Überfühlt, rührt 
man 2 Eier, Salz, Pfeffer (klein gehackte Schwämme) und nach Bedarf 
Bröſel dazu, läßt die Maſſe ziehen, formt Kotelettes und bäckt ſie aus 
heißem Fett. 


Karfiol à la polonaise 


2 Roſen Karfiol werden geputzt und gewaſchen und in ſiedendes Salz— 
waſſer gelegt und darin weich gekocht. Den fertigen Karfiol betropft man 
dann mit 10 Deka brauner Butter und überſtreut ihn mit 10 Deka 
Semmelbröſel, die in 2 Deka Butter gebräunt ſind. 
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Karfiol in Milch 

Eine ſchöne Roſe Karfiol wird in Milch, welche man ein wenig ge 
ſalzen hat, weichgekocht. Man nimmt den Karfiol heraus, gibt ein Stück 
Butter in die Milch und quirlt ein wenig Mehl darunter zum Verdicken 
der Soße, ein wenig geſtoßene Muskatblüte und den zerkleinerten Karfiol 
dazu und läßt kurz aufkochen. 


Ueberkruſteter Karfiol. 

1 große Karfiolroſe, 4 Deka Butter, 4 Deka Mehl, 2 Eier, Salz, 
Parmeſan, Milch. Der Karfiol wird weichgekocht, abgetropft und auf 
eine flache Backſchüſſel gelegt. Aus Butter, Mehl und etwas Milch be— 
reitet man ein nicht zu dickes Bechamel, rührt die Eier, Salz und etwas 
Parmeſan dazu, ſtreicht dies über den Karfiol, ſtreut auch Parmeſan 
darauf und ſtellt das Ganze ſo lange ins heiße Rohr, bis es oben eine 
bräunliche Farbe bekommen hat. 


Junge Maiskolben 


Dieſe werden in Salzwaſſer weichgekocht und auf einer Serviette mit 
brauner oder kalter Butter und Salz ſerviert. 


Kohlſproſſen 
Die Kohlſproſſen werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und mit 
einigen Stücken kalter Butter belegt und ſerviert. 


Kraut⸗ oder Kohlwürſtchen 

Schöne Kraut- oder Kohlblätter werden in Salzwaſſer blanchiert und 
abtrocknen gelaſſen. Dann füllt man fie mit feingehackten Braten- oder 
Schinkenreſten, die man in etwas Butter mit Zwiebel und grüner Peter- 
ſilie angeröſtet und mit einem Ei gebunden, geſalzen und gepfeffert hat. 
Dann werden fie eingerollt und in heißem Fett gebraten und mit 1 Achtel⸗ 
liter ſaurem Rahm vergoſſen. 


Schwämme mit Ei 

60 Deka Herrenpilze oder Eierſchwämme werden ſchön geputzt und in 
6 Deka Butter mit etwas Zwiebel weich gedünſtet. Zum Schluß kann 
man 6 verſprudelte Eier darüber ſchlagen und ſtocken laſſen. Man kann 
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aber auch die Schwämme auf einer Schüſſel anrichten und mit Spiegel- 
eiern umlegen. 


Spargel à la polonaise 


Der Spargel wird gewaſchen, geputzt, in Salzwaſſer weichgekocht, 
mit brauner Butter und geröſteten Semmelſchnitten ſerviert. 


Spargel mit Butter und Bröſel 

1 Bund Spargel wird in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und mit in 
8 Deka heißer Butter geröſteten Semmelbröſel beſtreut. 

Alle anderen Gemüſe, wie Karfiol, Spargelbohnen, Schwarzwurzeln, 
Spinat, Mangoldſtiele, Kohl, Kopfſalat, Kohlſproſſen und Kürbiſſe kön— 
nen auf dieſelbe Weiſe zubereitet werden. 


Spargel mit Rahmſoße 

1 Kilo geputzter Spargel wird gebunden, in Salzwaſſer weichgekocht, 
und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. 1 Halbliter Rahm wird mit 
3 Dotter, der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Zitrone, 3 Deka 
Butter, einem Kaffeelöffel Kartoffelmehl und einer Schale voll Spargel— 
waſſer gemiſcht. Man ſchlägt die Soße über dem Feuer bis zum Kochen 
und richtet über den Spargeln an. 


Spinatpudding 1 

9 Deka Butter werden flaumig gerührt, 6 Dotter, 18 Deka gekochter, 
paſſierter Spinat, grüne Peterſilie, 2 in Milch erweichte, paſſierte Sem— 
meln, 5 Eßlöffel ſaurer Rahm, Salz, Pfeffer, Schnee und 9 Deka 
Bröſel dazugemengt. Die Maſſe wird in einer befetteten, bemehlten 
Puddingform gekocht und mit geröſteten Bröſel und brauner Butter 
ſerviert. 


Spinatpudding 2 


8 Deka Butter werden flaumig gerührt und nach und nach mit vier 
Dotter, 30 Deka gekochtem, ausgedrücktem, paſſiertem Spinat, grüner 
Peterſilie, einer in Milch erweichten, ausgedrückten paſſierten Semmel, 
1 Sechzehntelliter ſaurem Rahm, Salz, dem feſten Schnee der 4 Eierklar 
und 5 Deka Semmelbröſel vermiſcht. Eine Puddingform wird mit Butter 
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beſchmiert, mit Semmelbröſel beſtreut, die Maſſe eingefüllt und 1 Stunde 
im Waſſerbade gekocht. 


Spinatroulade 

6 Deka Butter, 6 Deka Mehl, ein Achtelliter Milch, 3 Eier, Salz, 
dick eingemachter Spinat. Man bereitet eine Bechamelroulade, indem 
man die Butter heiß werden läßt, das Mehl dazurührt, leicht anröſten 
läßt, jedoch ohne es gelb werden zu laſſen, mit der Milch aufgießt, ſo daß 
ein glatter, dicker Brei entſteht. Wenn dieſer etwas abgekühlt iſt, kommen 
die drei Eier dazu; die Roulade wird gebacken und dann mit Spinat 
gefüllt. Den Spinat bereitet man wie für Gemüſe zu, ſollte er etwas zu 
dünn geraten ſein, ſo kann man etwas Semmelbröſel darunter miſchen. 


Vegetarierſchnitzel 1 

3 Semmeln werden abgerindet, in Milch erweicht, ausgedrückt, in 
5 Deka Butter gedünſtet und mit würflig geſchnittenen, in Butter ge— 
dünſteten Schwämmen, klein gehacktem rohen Spinat, fein gehackter 
Zwiebel und grüner Peterſilie, Salz und 5 Deka Semmelbröſel vermiſcht. 
Aus der Maſſe formt man kleine Krapferl, taucht ſie in Mehl, Ei und 
Bröſel und bäckt ſie aus heißem Fett. 


Vegetarierſchnitzel 2 

6 in Milch erweichte, paſſierte Semmeln röſtet man in 8 Deka Butter 
an, gibt 40 Deka in Butter gedünſtete Schwämme, 20 Deka gekochten 
Spinat dazu und verrührt die Maſſe mit Salz, Pfeffer, 2 Eiern, geröſteter 
Zwiebel und Peterſilie und 5 Deka Semmelbröſel. Dann formt man 
Laibchen, die paniert und gebacken werden. 


Schinkenröllchen 

3 Viertelkilo gekochtes Selchfleiſch wird faſchiert und mit Zwiebel und 
grüner Peterſilie in etwas Butter angeröſtet. 

Ein Butterteig wird ausgewalkt, kleine Rechtecke ausgeradelt, mit 
Fülle belegt, eingerollt, mit Eiweiß beſtrichen und im Rohr gebacken. 


Bratwürſte in Blätterteig 

6 Paar Bratwürſtchen werden vorſichtig ausgeſtreift, in kleine Stücke 
geteilt, in Mehl gerollt, in heißem Fett überbraten, in den ausgewalkten 
Butterteig geſetzt und wie die Schinkenröllchen behandelt. 
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Bries in Mufcheln 

Sehr fein gehackte Zwiebel läßt man in 5 Deka Butter anlaufen und 
gibt 1 Eßlöffel Mehl und 1 Achtelliter ſauren Rahm dazu und läßt alles 
gut verkochen. Überkühlt rührt man dann ein blanchiertes, fein würflig 
geſchnittenes Kalbsbries, 1 klein gehackte Surdelle und 2 Eidotter dar— 
unter, gibt die Maſſe auf mit Butter beſtrichene Muſcheln, ſtreut Parme- 
ſankäſe und etwas Semmelbröſel darüber, tropft braune Butter darauf 
und ſtellt die Muſcheln etwa eine halbe Stunde in das Rohr. 


Schinken⸗Croquettes 

Ungefähr 3 Viertelkilo Kartoffeln werden in der Röhre . aus⸗ 
einandergeſchnitten und ausgehöhlt. Das Mark wird paſſiert und mit 
2 Dotter, 6 Deka Butter und Salz verrührt. Dann wird die Maſſe in 
kleine Stücke geſchnitten, mit gehacktem Schinken gefüllt, in Ei und 
Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 


Fiſch⸗Croquettes 

1 Kilo gekochte Fiſche werden entgrätet, fein gehackt und mit etwas 
Zwiebel und grüner Peterſilie in Fett angeröſtet. Dann gibt man die 
Maſſe in ein dickes Bechamel aus 5 Deka Butter und 5 Deka Mehl, das 
man mit Milch aufgegoſſen hat, rührt erkaltet 3 Eier darunter, ſalzt und 
pfeffert, gibt 1—2 fein gewiegte Sardellen und nach Bedarf Semmel- 
bröſel dazu, formt kleine Würſtchen, taucht ſie in Ei und Bröſel und 
bäckt ſie aus heißem Fett. 
Fleiſchomeletten 

Aus 1 Viertelkilo Mehl, Salz, 1 Achtelliter Milch und 1 Ei bäckt 
man dünne Fridatten, die man mit Fleiſchhaſchee füllt, zuſammenrollt, in 
eine mit Butter ausgeſchmierte Pfanne legt, mit 1 Achtelliter ſaurem 
Rahm, den man mit 2 Dottern abgeſprudelt hat, übergießt und für kurze 
Zeit in das Rohr ſtellt. 

Fülle: 1 Viertelkilo Bratenreſte werden durch die Fleiſchmaſchine 
getrieben, in 5 Deka Butter mit Zwiebel und grüner Peterſilie e 
und mit einem Ei gebunden. 


Kräuteromeletten 
6 Eier, 1 Teller voll Suppenkräuter, Salz, Fülle. Die Kräuter werden 
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in Salzwaſſer gekocht und paſſiert und mit den Eiern und etwas Salz 
glatt verſprudelt. Auf einer Omelettenpfanne läßt man etwas Butter oder 
Fett ſehr heiß werden, gießt den dritten Teil der Eier darauf und läßt 
dieſe Omelette auf ſtarker Hitze ſteif werden. Unten muß ſie Farbe haben, 
oben aber noch weich ſein. Man ſtreicht Fülle darauf und biegt ſie vor— 
ſichtig zuſammen. Zur Fülle eignet ſich geröſtetes Hirn oder gedünſtete 
Schwämme. 


Gebackene Fleiſchomeletten 


Aus 1 Viertelkilo Mehl, Salz, 1 Achtelliter Milch und 1 Ei bäckt 
man dünne Fridatten, die man mit Fleiſchhaſchee füllt, zuſammenrollt, 
in Stücke ſchneidet, in Ei und Bröſel paniert und aus heißem Fett bäckt. 

Fülle: 1 Viertelkilo Bratenreſte werden durch die Fleiſchmaſchine 
getrieben, in 5 Deka Butter mit Zwiebel und grüner Peterſilie abgeröſtet 
und mit einem Ei gebunden. 


Fleiſchpflanzerl 


30 Deka Bratenreſte werden fein gewiegt. In 4 Deka Butter läßt man 
Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen, miſcht das Fleiſch dazu und 2 in 
Milch erweichte, ausgedrückte, paſſierte Semmeln, Salz, Pfeffer, 3 Dotter, 
den feſten Schnee der 3 Eierklar und etwas Semmelbröſel. Dann füllt 
man die Maſſe in eine mit Butter beſchmierte und Bröſel beſtreute Form, 
bäckt ſie und reicht ſie mit einer Soße oder einem Salat. 


Fleckerlſpeiſe 


Aus 1 Viertelkilo Mehl, 1 Ei, Salz und Waſſer macht man einen 
Nudelteig, walkt ihn aus, läßt die Flecke trocknen, ſchneidet Fleckerl, kocht 
ſie in Salzwaſſer, ſeiht ſie ab, ſchreckt ſie ab und gibt ſie in eine Pfanne, 
in der man 1 Viertelkilo fein gehackte Selchfleiſchreſte in 5 Deka Fett 
angeröſtet hat, dann miſcht man die Fleckerl und ſtellt die Speiſe noch für 
kurze Zeit in das Rohr. | 


Gebackene Fleckerlſpeiſe 


Man bereitet die Fleckerl wie angegeben, dann treibt man 8 Deka 
Butter flaumig ab, rührt nach und nach 2 Eidotter, 1 Ei, Salz, 1 Viertel⸗ 
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kilo gekochtes, fein gehacktes Selchfleiſch,! Achtelliter ſauren Rahm, die 
gekochten Fleckerl und den feſten Schnee ein, gibt die Maſſe in eine be 
fettete Auflaufſchüſſel oder Kaſſerolle und bäckt ſie im Rohre. 


Schinkenfleckerl 

Aus 1 Viertelkilo Mehl, 2 Eiern, etwas Waſſer und Salz macht man 
einen Nudelteig, walkt ihn aus und ſchneidet ſchiefe Fleckerl daraus, die 
man kocht, abſeiht und in den Abtrieb gibt. 

Abtrieb: 3 Deka Butter flaumig rühren, dazu 2 Dotter, 1 Achtel⸗ 
liter ſauren Rahm und 1 Viertelkilo gehacktes, mageres Selchfleiſch gut 
vermiſchen. Dann kommen die Fleckerl und der Schnee von 2—3 Klar 
dazu. Eine Auflaufform wird mit Butter beſtrichen, mit Bröſel beſtreut, 
die Maſſe eingefüllt und eine Stunde gebacken. 


Schinkenkarfiol 

2 große Roſen Karfiol werden in Salzwaſſer weich gekocht in Röschen 
geteilt und abwechſelnd eine Lage Schinken oder Selchfleiſch in eine be— 
fettete und ausgebröſelte Auflaufform gelegt. Die letzte Lage iſt Karfiol. 
(Man braucht 1 Viertelkilo gekochtes gehacktes Selchfleiſch.) Dann muß 
man 3 Sechzehntelliter ſauren Rahm mit 3 Dotter und Salz verſprudeln 
und darüber gießen und mit 4 Deka Parmeſan, 3 Deka Bröſel und 
4 Deka Butter beſtreuen, gratinieren und 1 Stunde backen. 


Frankfurter in Kartoffelteig 

Aus 40 Deka gekochten, paſſierten Kartoffeln, 15 Deka Mehl, Salz 
und einem Ei macht man einen Kartoffelteig, rollt ihn aus, ſetzt ein Frank— 
furter Würſtchen hinein, ſchlägt den Teig darüber und bäckt die Röllchen 
aus heißem Fett. 


Fridattenknödel 


Man bäckt aus derſelben Maſſe, wie bereits angegeben, Fridatten und 
füllt ſie mit 40 Deka gehacktem in Salzwaſſer gekochtem Beuſchel, das man 
in 4 Deka Butter mit etwas Zwiebel und grüner Peterſilie angeröſtet und 
erkaltet mit 1 Sechzehntelliter ſaurem Rahm und 1 Ei gebunden hat. Die 
gefüllten Fridatten werden aufeinander gelegt, in eine befettete Serviette 
gebunden, 1 Stunde in Salzwaſſer gekocht, in Stücke geſchnitten und mit 
in 3 Deka Butter geröſteten Semmelbröſel beſtreut. 
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Gebackene Selchfleiſchröllchen 


1 halbes Kilo gekochtes, fein gewiegtes Selchfleiſch wird mit einem 
Bechamel aus 4 Deka Butter, 4 Deka Mehl und 1 Achtelliter Milch 
vermiſcht, mit 2 Dotter, Salz und 1 Sechzehntelliter ſaurem Rahm ver— 
rührt, zu Röllchen geformt, in Mehl, Ei und Bröſel paniert und aus 
heißem Fett gebacken. | 


Gebackene Hirnröllchen 


Dieſelben werden ebenſo bereitet, nur an Stelle des Selchfleiſches wird 
ein Kalbshirn verwendet, das man blanchiert, enthäutet und in 3 Deka 
Butter mit etwas Zwiebel und grüner Peterſilie anröſtet. Statt Schin- 
ken könnte man auch 3 Viertelkilo fein gehacktes Wildfleiſch verwenden 
und gebackene Wildröllchen herſtellen. 


Gefüllte Kartoffeln 


Man rechnet pro Perſon 2 Kartoffeln, die man vorſichtig ſchält, aus— 
höhlt und einen kleinen Deckel dazu ſchneidet. Die Kartoffeln werden etwas 
überſalzen und im Dunſtkocher weich gekocht. Sind ſie überkühlt, füllt man 
ſie. Man faſchiert 1 Viertelkilo rohes oder gebratenes Schweinefleiſch und 
1 Achtelkilo gekochtes Selchfleiſch und verrührt damit eine in Waſſer 
geweichte Semmel, 1 Ei, 1 Kaffeelöffel Zwiebel und grüne Peterſilie, 
Pfeffer, Salz, Zitronenſchale und Majoran (ift das Fleiſch mager, nimmt 
man würflig geſchnittenen Speck). Sind die Kartoffeln gefüllt, ſetzt man 
ihnen den Deckel auf und brät ſie unter fleißigem Beſtreichen in 7 Deka 
Butter. Sind die Kartoffeln braun, gießt man mit 1 Achtelliter Waſſer 
auf und läßt ſie noch eine Viertelſtunde dünſten. Dann gießt man ein 
Viertelliter ſauren Rahm dazu und läßt alles einige Male aufkochen. 


Gefüllte Kohlrabi 


6 Kohlrabi werden gewaſchen, geſchält, Deckel abgeſchnitten und aus— 
gehöhlt. Dann werden ſie vorſichtig in Salzwaſſer gekocht, ausgekühlt, 
gefüllt, in eine Kaſſerolle geſtellt, mit Butterſoße übergoſſen und etwa 
eine Viertelſtunde gedämpft (bis fie durch und durch warm find). 

Fülle: In 5 Deka Butter werden 2 Deka Zwiebel, 1 Kaffeelöffel 
Peterſilie, 3 Deka fein gehackte Schwämme angeröſtet und dazu 10 Deka 
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Apfelſchnitten. 


Semmelſchnitten oder Zwiebäcke wer⸗ 
den mit geſüßter Eiermilch kurz ge 
weicht, an der unteren Seite paniert, 
oben mit halbgar gedünſteten Apfel 
ſcheiben belegt und in Fett gebraten 
Beim Anrichten etwas Quitten⸗ oder 
Johannisbeergele obenauf geben. 
Bäckt man die Schnitten im Ofen, 
kann man die Apfel roh auflegen. 


Reiche Ritter bekommen eine Füllung von gekochten Datteln, Roſinen 
und geriebenen Rüſſen. 


Käſeſchnitten. 


Die mit ungeſüßter Eiermilch nicht 
zu ſehr geweichten Semmelſchnitten 
werden mit 1 Scheibe Schweizerkäſe 
belegt, zwei und zwei zufammen- 
geklappt, in Ei und Semmelbröſel 


paniert und in heißem Fett gebacken 


Gefüllte Gemüſe. 


Hiezu eignen ſich große Blätter von 


| 2 | Kraut und Spinat, die man ſchnell 
Gebackene Käſeſchnitten, ein nahrhaftes Vor- oder Abendbrotgericht (auch mit heißem Waſſer übergießt, damit 


zur Suppe zu reichen). fie ſich rollen laſſen, ferner Sellerie, 


Kohlrabi, Gurken. Dieſe werden aus- 
gehöhlt, gefüllt in eine Kaſſerolle ge- 
ſetzt, deren Boden mit zerlaſſenet 
Butter oder Speck bedeckt iſt. Nach- 
dem ſie leicht angebraten ſind, gießt 
man etwas Waſſer oder Würfelbrühe 
zu und dünſtet zugedeckt gar (etwa 
1 Stunde, Gurken 30—40 Minuten). 
Man kann Knollengemüſe auch halb⸗ 
gat kochen oder dämpfen, devor man 
ſie aushöhlt. 


Zur Fülle nimmt man entweder eine 


Sleilchfarce oder gekochten Reis, dem 


man einige in Butter gargedünſtete 
Rouladen aus Kraut und Spinat ſchmecken gut. Pilze untergemengt hat. 
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faſchiertes Kalbfleiſch und 15 Deka Schweinefleiſch, 1 Ei und 1 Dotter, 
1 geweichte Semmel, Salz, Pfeffer gemengt. 

Butterſoße: Aus 3 Deka Butter und 2 Deka Mehl muß man 
eine helle Einmach bereiten, dann mit Waſſer oder dem Kohlrabiſud 
aufgießen und abſchmecken. Die zarten Blätter werden gekocht und paſſiert 
und in die Butterſoße gegeben. Auch die Kohlrabiabfälle kann man kochen, 
paſſieren und in die Soße geben. 


Gefüllte Paprika 


Von den grünen Paprita-Schoten wird ein Deckel abgeſchnitten, dann 
werden fie ausgehöhlt, mit ſiedendem Waſſer übergoſſen, etwa eine Viertel- 
ſtunde ſtehen gelaſſen, für 1 Stunde in kaltes Waſſer gelegt, mit der vor- 
her beſchriebenen Fülle gefüllt, im Rohr gebraten und mit Paradeisſoße 
übergoſſen. 


Gefüllte Paradeis 


1 Kilo Paradeisäpfel werden vorſichtig ausgehöhlt. Bratenreſte werden 
faſchiert, mit etwas gedünſtetem Reis vermiſcht, geſalzen mit 1 Ei gebun- 
den und in die Paradeisäpfel gefüllt, dieſe ſtellt man in eine befettete 
Pfanne, beſtreut ſie mit 4 Deka geriebenem Parmeſan, 3 Deka Bröſel 
und träufelt 4 Deka braune Butter darüber und bäckt die Apfel. 


Hirntäſchchen 

1 Kalbshirn wird blanchiert und in 3 Deka Butter mit etwas Zwiebel 
und grüner Peterſilie geröſtet. Dann miſcht man Salz, Pfeffer und 1 Ei 
darunter, füllt damit Fridatten, die man in Stücke ſchneidet, in Ei und 
Bröſel paniert und aus heißem Fett bäckt. Die Fridatten können nach 
bereits angegebenen Rezepten gebacken werden. 


Hirnwürſtchen 

Ein Kalbshirn wird abgehäutet, grob geſchnitten, mit fein gehackter 
Zwiebel und Peterſilie leicht angeröſtet, eine in Milch erweichte gut aus— 
gedrückte Semmel und 1 Ei der Maſſe beigeſetzt, nach Geſchmack gewürzt, 
in dünne Schweinsdärme gefüllt und in Butter gebraten. Man kann auch 
etwas gedünſteten Reis unter die Fülle mengen. Häufig läßt man auch 
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auf fein geſchnittenem Speck etwas Sauerkraut dünſten und ſetzt die 
Würſtchen darauf und dünſtet alles gemeinſam fertig. 


Hirnſchnitzel mit grünem Salat 

1 Halbkilo Kalbfleiſch wird durch die Hackmaſchine getrieben, dann 
mit einem Stückchen erweichten und wieder ausgedrücktem Weißbrot, 
einer halben, geſchnittenen Zwiebel, etwas grüner Peterſilie gemiſcht und 
ein zweites Mal faſchiert. Ein Kalbs⸗, Rinds⸗ oder Schweinshirn, 
20 Deka, wird in Fett geröſtet, zu dem Kalbfleiſch gegeben, nach Ge— 
ſchmack geſalzt und gewürzt. Wenn die Maſſe zu weich iſt, kann man ſie 
mit Semmelbröſel haltbar machen. Daraus werden kleine Schnitzel ge- 
formt und auf Fett goldgelb gebraten. 


Krautſchnitzel 

3 Viertelkilo Weißkraut wird feinnudelig geſchnitten und mit 4 Deka 
Fett, Salz und wenig Waſſer weichgedünſtet. Wenn es überkühlt iſt, 
mengt man 1 oder 2 Eier, eine feingehackte Knackwurſt oder Extrawurſt 
und ſo viel Bröſel ein, daß man Laibchen formen kann. Dieſe paniert man 
in Mehl, dann in Bröſel und bäckt ſie in heißem Fett. Dazu ſerviert 
man Erdäpfelpüree. 
Kalbfleiſch⸗Croquettes 

Kalbsbratenreſte werden klein würflig geſchnitten. Aus 3 Deka Butter 
und 3 Deka Mehl macht man eine lichte Einmach, gibt etwas fein gehackte 
Zwiebel und grüne Peterſilie dazu, gießt mit Suppe auf, läßt die Einmach 
erkalten, rührt das Fleiſch, 2 Dotter und 1 Eßlöffel ſauren Rahm dazu, 
formt kleine Röllchen, paniert ſie in Ei und Bröſel und bäckt ſie aus 
heißem Fett. 

Auf ähnliche Art werden Hühnercroquettes, Schmweinefleifcheroquettes 
und Hirncroquettes ſowie Wildfleiſchcroquettes hergeſtellt. 


Kleine Ragouts 


Aus Kalbfleiſch, Hühnerfleiſch, Wildfleiſch oder auch Fiſchen macht 
man ein feines Ragout, das man warm auf Muſcheln ſerviert. 


Leberfarce 
30 Deka Leber werden fein geſchabt, Zwiebel und grüne Peter- 
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ſilie, Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuß dazu gemiſcht und das Ganze 
durch ein Haarſieb paſſiert. In einer Kaſſerolle läßt man 8 Deka Butter 
heiß werden, gibt Zwiebel und grüne Peterſilie und etwas Semmelbröſel 
dazu, miſcht die Leberfarce und 1 Achtelliter ſauren Rahm dazu und läßt 
das Ganze einige Male aufkochen. 


Lungenhaſchee 

3 Viertelkilo Lunge und Herz werden gekocht und durch die Fleiſch— 
maſchine getrieben. Aus 6 Deka Butter und 4 Deka Mehl macht man 
eine lichte Einmache, röſtet fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie mit, 
gießt mit Suppe auf, gibt die faſchierte Lunge und 1 Achtelliter ſauren 
Rahm hinein, würzt mit Salz, Pfeffer und Eſſig und umlegt das Haſchee 
mit Spiegeleiern. 


Mürbteigpaftetchen 

Aus 30 Deka Mehl, 1 Ei, Salz und 20 Deka Butter macht man 
einen Mürbteig, den man kalt raſten läßt, auswalkt, in Schiffchenformen 
drückt, mit Erbſen oder Bohnen füllt und ſo bäckt. Dieſen Vorgang be— 
zeichnet man als „Blindbacken“. Die Mürbteigpaftetchen können wie die 
Blätterteigpaſtetchen verwendet werden. Sehr häufig werden die Paftet- 
chen auch mit Mayonnaiſe gefüllt und mit Aſpik beſtreut. Hühnerpüree, 
Gänſeleber und Fiſchſalat kann ebenfalls zur Fülle verwendet werden. Auch 
Reſte des Wildbretes werden häufig als Fülle für Paſtetchen verwendet. 

Um die verſchiedenen Einlagen zu binden, bereitet man häufig ein 
Bechamel oder eine warme Mayonnaiſe. 

Bechamel: Aus 1 Viertelliter Milch, 4 Deka Butter, 3 Deka 
Mehl und Salz macht man ein Bechamel. 


Netzwürſtchen 

Aus jeder Fleiſchgattung kann man Netzwürſtchen herſtellen. 20 Deka 
mageres, 20 Deka fetteres Schweinefleiſch werden mit einer in Waſſer 
erweichten Semmel faſchiert, 1 Ei, Gewürz nach Geſchmack beigefügt, in 
ein Schweinsnetz eingeſchlagen und gebraten. 


Paſtetchen mit verſchiedenen Füllen 
Teig. Aus 28 Deka Mehl, 28 Deka Butter, 1 Dotter, 1 Eßlöffel 
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Eſſig und etwas kaltem Waſſer macht man einen Blätterteig wie angege⸗ 
ben, ſticht kreisrunde Krapfen aus, dann Ringe in gleicher Größe, ſetzt ſie 
mit Eierklar aufeinander und bäckt Paſtetchen. Man kann auch eine 
zweite Scheibe als Deckel mitbacken. 

Die Paſtetchen können mit kaltem Kalbfleiſchpüree, gedünſtetem Hirn, 
gedünſteten Schwämmen, Bries, Leber, Nierndl, oder auch mit franzöſi— 
ſchem Salat gefüllt werden. Zur Verzierung verwendet man meiſtens ge— 
klärtes Aſpik. 


Rahmpudding 

1 Seidel ſaurer Rahm, 5 Dotter, 1 Seidel Mehl und Salz werden 
tüchtig verſprudelt und der Schnee von 5 Klar leicht eingerührt. Dieſe 
Maſſe wird in eine befettete und bemehlte Puddingform gefüllt und drei 
Viertelſtunden im Dunſt gekocht. Dann wird ſie geſtürzt und mit 2 Deka 
grünen, ſchief geſchnittenen, in Salzwaſſer gekochten Bohnen oder Erbſen, 
die in 2 Deka Butter aufgedünſtet ſind, garniert und mit 10 Deka fein 
gehacktem Schinken beſtreut. 


Rahmnockerl 


1 Viertelliter Rahm, 4 Dotter, 1 Viertelkilo Mehl und Salz werden 
abgeſchlagen, der Schnee der 4 Klar eingerührt, in eine befettete, gut 
ſchließende Kaſſerolle gefüllt und eine halbe Stunde im Waſſerbade ge— 
kocht. Dann werden mit einem Löffel Nockerl ausgeſtochen und mit in 
Butter geröſteten Semmelbröſel, Grammeln oder gehacktem Schinken 
beſtreut. 


Makkaronireif mit Gemüſeragout 


20 Deka Makkaroni, 1 Löffel Salz, Bechamel aus 2 Deka Butter, 
4 Deka Mehl, Salz, Pfeffer, 1 Sechzehntelliter Milch, 1 Briſe Muskat, 
1 Deka geriebener Parmeſan. 

Die Bechamelſoße läßt man auskühlen, miſcht die gekochten, zu kleinen 
Stücken geſchnittenen Makkaroni darunter und mengt den Schnee von 
2 Klar ein. Die Maſſe füllt man in eine Reifenform, welche mit 1 Deka 
Fett und 1 Deka Bröſel ausgekleidet wurde und bäckt ſie hellgelb im 
Rohr. Geſtürzt wird der Reifen mit Gemüſeragout gefüllt. 
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Gebackene Gemüſefridatten mit Salat 

Dazu nimmt man alle erhältlichen Gemüſe der Jahreszeit, wie zum 
Beiſpiel Goldrüben, Sellerie, grüne Fiſolen, Erbſen, etwas getrocknete 
Schwämme, Kohl, Kohlrüben. Dieſe werden geputzt, rein gewaſchen, 
dann mit dem Wiegemeſſer klein geſchnitten. Etwas fein geſchnittene 
Zwiebel läßt man in Butter licht anröſten und dünſtet in dieſen die 
Gemüſe weich, ſalzt und pfeffert. Wenn die Gemüſe vollſtändig weich find, 
werden ſie geſtaubt, damit ſie gebunden ſind, und beiſeitegeſtellt. Nun 
werden Palatſchinken gemacht, indem man 7 Deka Mehl, 2 ganze Eier 
und 2 Deka zerlaſſene Butter mit 1% Deziliter Milch glattrührt und 
etwas ſalzt. Eine Omelettenpfanne wird mit etwas Butter gut aus— 
geſtrichen, ein kleiner Schöpflöffel von dem Teig hineingegeben, daraus 
eine Palatſchinke gebacken. Wenn dieſe auf beiden Seiten lichtgelb iſt, 
wird ſie auf eine Schüſſel gegeben und mit dem übrigen Teig auf die 
gleiche Weiſe verfahren. Die fertigen Palatſchinken werden zu Vierecken 
zugeſchnitten, mit der Gemüſefülle beſtrichen, zuſammengerollt, in gleich 
große Stücke geſchnitten, in verklopftem Ei und feinen Semmelbröſeln 
paniert und in heißem Fett goldgelb gebacken, heiß angerichtet und mit 
einem beliebigen Salat ſerviert. 


Goldnockerl 

Kleine Mehlnockerl werden in heißes Fett gegeben. Vor dem Anrichten 
ſprudelt man ein oder zwei ganze Eier mit zwei Meſſerſpitzen voll Salz 
und einer Meſſerſpitze geſtoßenem, weißem Pfeffer. Dies ſchüttet man über 
die Nockerl, rührt ſie um und röſtet ſie noch ab, bis die Eier die Nockerl 
überzogen haben und nicht mehr roh ſind. 


Schinkenſpeiſe 

In eine Kaſſerolle gibt man 2 Schalen fein gehackten Schinken, etwas 
grüne Peterſilie,! Schale Rindſuppe und 1 Schale Weißwein und kocht 
das Ganze ſo lange, bis die Maſſe anfängt dick zu werden. Blättrig ge— 
ſchnittene Semmeln werden in Butter braun geröſtet, mit der Fülle be— 
ſtrichen, auf eine Schüſſel gelegt und mit einer Soße übergoſſen. 


Wildhaſchee 
3 Viertelkilo Wildfleiſchreſte werden gekocht und durch die Fleiſch— 
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maſchine getrieben. Aus 6 Deka Butter und 4 Deka Mehl macht man 
eine lichte Einmach, röſtet fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie mit, 
gießt mit Suppe auf, gibt die faſchierten Wildfleiſchreſte und 1 Achtelliter 
ſauren Rahm hinein, würzt mit Salz, Pfeffer und Eſſig und umlegt das 
Haſchee mit Spiegeleiern. 


Kartoffeln in Milch. 

2 Kilo rohe Kartoffeln ſchält man und ſchneidet ſie in möglichſt feine 
Scheiben, die man in eine mit Butter beſtrichene Auflaufform gibt, ſalzt 
und mit 1 Liter Milch übergießt, welche vorher mit 4 Deka Butter auf⸗ 
gekocht wurde. Nun ſtellt man die Form in den Ofen, bis die Kartoffeln 
weich ſind und die Milch eingekocht iſt. Backzeit iſt ungefähr 1 bis 
14 Stunden. 


Eier mit pikanter Soße 

5 Deka Champignon werden fein gehackt, mit einem Eßlöffel gehackter 
Peterſilie, etwas Zwiebel, Zitronenſchale in Butter oder Oel ſechs bis 
acht Minuten gedünſtet. Dann kommt etwas Salz und Pfeffer hinzu und 
ein Kaffeelöffel Mehl, den man in einer halben Schale Obers anrührt. 
Iſt dieſe Soße genügend gebunden, gibt man ſie über inzwiſchen gebratene 
oder auch hartgekochte, auf geröſteten Brotſcheiben angerichtete Eier. 
Sollte die Soße zu dick ſein, ſo läßt ſie ſich leicht mit etwas Waſſer 
verdünnen. 


— 
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Kalte Borfpeifen 


Aſpik 

Fünf Schweinsfüße, 1 Viertelkilo Schweinsſchwarte, 1 Viertelkilo 
Schweinefleiſch (Wadſchinken) mit Wurzelwerk, Pfefferkörnern, 1 Lor⸗ 
beerblatt, Salz, 6 Liter Waſſer langſam 4—5 Stunden kochen laſſen, 
abſeihen und zum Auskühlen geben. Das Fett wird vorſichtig abgeſchöpft, 
die Suppe erwärmt und mit 1 Achtelliter Eſſig und 1 Viertelliter Weiß⸗ 
wein vermengt und mit 4—5 Eierklar (Schnee) geklärt. Das Aſpik wird 
durch eine Serviette geſeiht und zum Erſtarren an einen kalten Ort 
geſtellt. 


Schnelles Aſpik 

Eine gute Rindſuppe wird durch ein Tuch geſeiht. 6 Blatt Gelatine 
werden in etwas warmer Suppe erweicht, geſeiht, mit 1 Halbliter lau- 
warmer Suppe verrührt und auf das Eis geſtellt. 


Erdäpfelberg 

12 große, gekochte Erdäpfel werden mit 6 Sardellen noch warm paſſiert, 
dann wird das ganze mit Eſſig, Ol, Salz, Pfeffer und etwas ſaurem 
Rahm angemacht. Dieſer Salat wird hübſch angerichtet und mit Sar— 
dellenringen, Eſſiggurken, harten Eiern und grüner Peterſilie verziert. 


Fiſch⸗Salat 

Die Fiſche werden in Eſſigwaſſer gekocht, abgeſeiht, entgrätet, das 
Fleiſch in kleine Stücke geſchnitten und mit einer kalten Mayonnaiſe 
vermiſcht, dann wird der Salat ſchön angerichtet und mit grünem Salat 
und harten Eiern verziert. 


Fleiſchkäſe 1 
Diverſe Fleiſchreſte werden ſehr fein gewiegt und mindeſtens das halbe 
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Gewicht Speck feinwürflig gefchnitten. Etwas Kalbsleber wird mit einer 
Zwiebel gedünſtet, geſtoßen und paſſiert. Man kann auch einige Kapern 
und Sardellen mit paſſieren. Dann wird die Maſſe gut verrührt, in eine 
befettete Biſchofsbrotform gefüllt, gebacken, geſtürzt und kalt ſerviert. 


Fleiſchkäſe 2 

20 Deka Selchfleiſch, 10 Deka Speck, 1 Sardelle, 2 harte Eier werden 
zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrieben, geſalzen und gepfeffert und 
auf kleine in Butter geröſtete Semmelſchnitten geſtrichen. 


Fleiſch⸗Salat 


10 Deka gekochtes Rindfleiſch, 30 Deka Bratenreſte, etwas Schinken 
und Zunge, 2 Apfel, 4 Erdäpfel, 2 Eſſiggurken, 2 Sardellen, 1 Salz⸗ 
hering. 

Alle Zutaten werden feinnudlig geſchnitten und mit kalter Mayonnaiſe, 
Senf, Kapern, Schnittlauch, Pfeffer und Eſſig vermiſcht. Der Salat 
muß einige Stunden ſtehen, dann wird er angerichtet und mit Eſſiggurken, 
roten Rüben, Aſpik und harten Eiern verziert. 


Fleiſchſchnitten 

Man ſchneidet vom gekochten Schinken und kalten gebratenen Kalbs— 
ſchlegel dünne Scheiben und beſtreicht ſie auf einer Seite mit Butter und 
legt ſie in folgender Reihenfolge aufeinander: Schinken, Butter, Braten, 
Butter, Schinken uſw., dies wiederholt man 5—6 mal. Dann preßt man 
die oberſte Scheibe 5—6 Stunden nieder, ſchneidet Streifen und richtet 
ſie auf einer Glasſchüſſel an und verziert ſie mit Aſpik. 


Geflügel⸗Mayonnaiſe 
Geflügelreſte werden vorſichtig von den Knochen gelöſt, in Mayonnaiſe 
getaucht, auf einer Schüſſel breiartig angerichtet, mit Mayonnaiſe ganz 


übergoſſen und mit grünem Salat und gehacktem Aſpik verziert. 


Hirn in Aſpik 

Man gießt in eine hübſche Form zerſchlichenes Aſpik und läßt es ſtocken, 
dann legt man ein in Salzwaſſer vorſichtig gekochtes Hirn ein, gießt 
wieder Aſpik darüber und ſtellt es zum Sulzen auf das Eis. Den Boden 
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Salatbombe aus franzöſiſchem 

Salat mit Mapyonnaiſeüberguß. 

Garnierung: Zitronenſcheiben 
und Peterſilie. 


Gansleberbombe mit Trüffeln 
verziert. Garnierung: Schinken— 
rollen und grüner Salat. 
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Kalter Fogoſch in Schnitten mit 
Mayonnaiſeüberguß. Garnierung: 
Tomaten und Zitronenſcheiben. 


7 8 | ge PIE N * „Btidgebiſſen“ in Form vor 
1 e vu Er! „Petit fours“ aus Lachs, Roll: 
a ng 6 4 mops und Käſe uf 
* 12 1 - x 1 ops un Kaſe uſw. 


Solche Vorſpeiſen erfreuen Auge und Gaumen! 
Vorgerichte ſollen Appetit machen und wie ein ſchönes Vorſpiel auf das Kommende vorbereiten. 
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der Form kann man mit Eſſiggurken, grünen Erbſen und harten En 
auslegen. 


Jagdwecken 


17 Deka Butter werden flaumig gerührt und 2—3 paſſierte Sardellen 
dazu gemengt. Dann kommen dazu 7 Deka feingeſchnittener Schinken, 
7 Deka würflig geſchnittene Zunge, 1 Kaffeelöffel Kapern, 2 würflig 
geſchnittene Gurken. Das Gemenge wird in einen ausgehöhlten Wecken 
gefüllt und auf das Eis geſtellt. 


Kalter Leberkäſe 


30 Deka Kalbsleber werden faſchiert und in 7 Deka flaumig gerührte 
Butter gegeben. Dann wird 1 Viertelkilo gekochtes, faſchiertes Selchfleiſch, 
4 Deka würflig geſchnittener Paprikaſpeck, 3 in Milch erweichte, paſſierte 
Semmeln, 1 Löffel fein gehackte Zwiebel, Majoran, Salz, Pfeffer, zwei 
Dotter und der Schnee von 2 Klar eingemiſcht. Die Maſſe wird in einer 
befetteten, bemehlten Biskuitform eine Stunde im Waſſerbade gekocht, 
heiß geſtürzt und erkaltet in Platten geſchnitten und mit Aſpik und Peter⸗ 
ſilie garniert. 


Kalte Mayonnaiſe 

4 Dotter und etwas Salz werden ſehr 5 gerührt. Dann miſcht 
man tropfenweiſe 1 Viertelliter Ol dazu. Zum Schluß gibt man etwas 
franzöſiſchen Senf, Zitronenſaft, weißen Pfeffer und eventuell etwas 
Eſſig dazu. 
Leberwecken 


30 Deka Leber werden in Platten geſchnitten und in 5 Deka Butter 
mit einer Nelke und einer Zwiebel gedünſtet, dann paſſiert, mit 10 Deka 
flaumig gerührter Butter vermengt und 2 Eier, Salz und Senf dazu- 
gegeben. Ein Wecken wird ausgehöhlt, gefüllt und auf das Eis gelegt. 


Liptauerkäſe 


20 Deka Primſen oder auch Topfen werden mit einer Sardelle paſſiert 
und zu einem Abtrieb mit 20 Deka Butter gemiſcht. Dann gibt man Salz, 
Pfeffer, Paprika, Kümmel, Kapern, franzöſiſchen Senf und etwas ſauren 
Rahm dazu. 
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Liptauer Käſewecken 

10 Deka Butter rührt man flaumig und gibt 8 Deka Primſen dazu, 
2 paſſierte Sardellen, 1 Meſſerſpitze Senf, Paprika, Salz, Kümmel, 
Schnittlauch und behandelt den Wecken wie den Jagdwecken. 


Buttermilchkäſe 

1 Halbliter Buttermilch wird zum Kochen gebracht, 5 Deka Mehl, 
1 Achtelliter ſaurer Rahm, Salz, Pfeffer, etwas Paprika, 1 Eidotter 
wird abgeſprudelt und mit 5 Deka Butter in die kochende Buttermilch 
eingerührt und noch 5 Minuten gekocht. Eine Schüſſel wird mit kaltem 
Waſſer ausgeſpült, der Käſe aufgeſchüttet und erkalten gelaſſen. 


Abgeſottener Käſe 

1 Kilo Topfen läßt man an einem warmen Orte 5—6 Tage bei täg- 
lichem Umrühren ſtehen. Der Topfen muß feucht ſein und ſtark riechen. 
Dann gibt man denſelben in eine Kaſſerolle und kocht ihn mit 10 Deka 
Butter, Salz, Pfeffer, etwas Rahm und 1 Eidotter eine halbe Stunde. 
Eine Schüſſel wird mit kaltem Waſſer ausgeſpült, der Käſe ausgeſchüttet 
und erkalten gelaſſen. 


Paſtetchen 

Man macht Blätter- oder Mürbteigpaſtetchen, backt fie wie angegeben 
und füllt fie mit franzöſiſchem Salat oder mit Fiſchmayonnaiſe oder mit 
mariniertem Kalbfleiſch und überzieht ſie mit gehacktem Aſpik. 


Sandwich 

10 Deka Schinken, etwas Lachs, Emmentaler, Kapern, Sardellen— 
butter, Sardinen, Peterſilienbutter, harte Eier, Paprikatopfen, einen 
Sandwichwecken. Der Sandwichwecken wird in Scheiben geſchnitten, mit 
Butter beſtrichen und hübſch belegt, eventuell am Rand geſpritzt. 


Schinkenpaſtete 

1 Achtelliter Milch wird zum Kochen gebracht, 6 Deka Mehl und 
2 Deka Butter eingerührt und ſo lange gekocht, bis ein glatter Teig ent— 
ſteht. Wenn er ausgekühlt iſt, kommen 4 Dotter, Salz, 1 Achtelliter 
Rahm, 20 Deka gekochte, klein geſchnittene Makkaroni und 1 halbes 
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Kilo gekochtes, fein gewiegtes Selchfleiſch und der feſte Schnee der 4 Klar 
darunter. Dann wird die Maſſe in eine befettete, mit Mehl beſtaubte 
Tortenform, oder in einen Reisring gefüllt, gebacken und kalt ſerviert. 


Wildpaſtete 
10 Deka Butter, 20 Deka Reh- oder Haſenbraten, 4 Sardellen, 2 Deka 
Zwiebel, 6 Kapern, 2 Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz. Die Butter 
wird flaumig abgetrieben und mit dem faſchierten Fleiſch und den fein- 
gewiegten Zutaten vermengt, abgeſchmeckt, in eine Puddingform gefüllt 
und im Waſſerbade gekocht. 
Gefüllte Eier 

5 Eier, 8 Deka Butter, 1 Deka Senf, 1 Deka Kapern. Die Eier 
werden hartgekocht, geſchält, halbiert, und die Spitzen etwas abgeflacht. 
Die Dotter werden herausgenommen, mit Butter oder Thea und Sar— 
dellen paſſiert und der Senf dazugegeben. Das Gemenge wird mit dem 
Spritzſack in die halben Eier gefüllt und mit Kapern verziert. 


Auf einem pilz im Tannenwald Der Wichtelmann fteich feinen Bart 
Ein Wichtelmännlein faß, Und ſah fein Weibchen an: 
Und ſtumm aus einem Eichelnapf „Samos! Was haſt Du eigentlich 


Sein Abendſüpplein aß. Denn heute dran getan?“ 


Sein Wichtelweibchen ſah ihm zu Da lacht das kleine Wichtelweib: 
Und frug ihn hocherfreut: „Am Waldestande fand 

„Mein Alterchen, wie ſchmeckt Dir denn Ich eine Slafdye geftern früh, 
Dein Neſſelſüpplein heut'?“ Drauf „Maggi’s Würze” ſtand. 


Don diefer hab' ich etwas nut 
Der Suppe zugefeßt, 

Drum ſchmeckt Dir diefe offenbar 
So ausgezeichnet jetzt.“ 
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Belegte Brötchen oder Bandwiches 


Die belegten Brötchen oder Sandwiches kann man entweder als Vor— 
ſpeiſe geben oder man ſerviert ſie zum Tee. Sie bilden aber auch ein 
ſelbſtändiges Abendeſſen. 

Als Grundlage nimmt man Schnitten von Schwarz⸗, Weiß⸗, Graham⸗ 
oder Simonsbrot, eventuell Pumpernickel. 

Man beſtreicht die Brötchen mit Butter oder einem beliebigen Aufſtrich, 
belegt ſie mit Schinken, Braten, harten Eiern, Fiſch, Gemüſe oder Käſe 
und garniert ſie mit Peterſilie, Kapern, Sardellenringen, Zungenſtreifen, 
dreſſiertem Käſe und Butterröschen. Man kann die Brötchen auch mit 
Aſpik verzieren und mit Sardellenbutter ſpritzen. 


Verſchiedene Brotaufſtriche 
Zitronenbutter: 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zitronenſaft und -ſchale vermengt. 


Sardellenbutter: 


Auf 5 Deka Butter rechnet man 1 Sardelle. Die Butter wird flaumig 
gerührt und mit der geputzten, entgräteten, paſſierten Sardelle vermengt. 


Kräuterbutter: 


Unter flaumig gerührte Butter mengt man fein gehackte Kräuter: 
Peterſilie, Majoran, Thymian, Eſtragon, eventuell auch Baſilikum. 


Fleiſchkäſe: 

30 Deka gekochtes Selchfleiſch, 15 Deka Speck, 1—2 harte Eier und 
2 Sardellen werden einige Male durch die Fleiſchmaſchine getrieben, bis 
ſie eine glatte ſtreichfähige Maſſe bilden. 
Streichkäſe: 


1 Viertelkilo paſſierter Topfen wird mit Rahm und fein geſchnittenem 
Schnittlauch vermengt. 
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Käſebutter: 


In 10 Deka flaumig gerührte Butter rührt man 5 Deka geriebenen 
Emmentaler. 


Sacherkäſe: 


1 Viertelkilo Topfen, 2 hartgekochte Dotter und 3 Sardellen werden 
paſſiert, mit 8 Deka flaumig gerührter Butter, 1 Deka fein gehackter 
Zwiebel, 1 Löffel Senf und 1 Löffel Ol vermengt. 


Wildpaſte: 


20 Deka Butter, 15 Deka faſchierter Wildbraten, 4 geputzte, paſſierte 
Sardellen, 2 Deka fein geſchnittene Zwiebel, 5—6 Stück gehackte Kapern 
und 2 Stück Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz werden vermengt. 


Senfkäſe: 
1 Viertelkilo paſſierter Topfen wird mit 2 Eßlöffel Senf und 10 Deka 
geriebenem Hartkäſe vermengt. 


Senfbutter | 
1 Biertelfilo Butter wird flaumig gerührt, 5 Deka Senf, fein gehack— 
ter Schnittlauch, 3 hartgekochte, paſſierte Dotter, das fein gehackte Ei— 
weiß, Salz, 2 paſſierte Sardellen und 10 fein gewiegte Kapern ein- 

gemiſcht. 


Eine eigene Gruppe der belegten Brötchen bilden die 
Vegetarier⸗Brötchen. 


Brotſchnitten werden mit Butter oder Käſe beſtrichen und mit verſchie— 
denem Gemüſe belegt. 

Man nimmt entweder fein geſchnittenen Schnittlauch, Brunnenkreſſe 
oder Radieschen oder gehachelte, leicht geſalzene Kohlrabi, gehobelten 
Kren, in Scheiben geſchnittene Tomaten, dreſſierte gelbe Rüben, Eſſig⸗ 
gurken, Zitronenſcheiben, Kugerl von roten Rüben oder Mippickles. 


Sandwich- Schnitten: 
6—8 Brotſchnitten kann man mit einem oder verſchiedenen der vor- 
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ſtehend angegebenen Aufſtriche zuſammenſetzen und davon Schnitten 
ſchneiden. 
Ahnlich bereitet man die 


Sandwich-Torte: 

Von einem Brotlaib ſchneidet man die obere Wölbung ab, ſchneidet 
den Laib in mehrere Blätter und ſetzt ſie mit einem oder mehreren Auf— 
ſtrichen zuſammen. 

Zu demſelben Zweck kann man auch Weißbrot in einer Tortenform 
backen und wie oben behandeln. 

Außen werden die Torten mit einem Aufſtrich oder Sardellenbutter be— 
ſtrichen und mit Röschen aus Radieschen, geſpritzter Zitronenbutter uſw. 
verziert. 


Pikante Keks: 

Ungeſüßte Keks kann man ebenfalls mit Käſeaufſtrich, Sleifch- oder 
Wildpaſte zuſammenſetzen. 
Schachbrett-Sandwiches: 


Je 2 Vierecke aus Weißbrot und Schwarzbrot werden mit Aufſtrich 
zuſammengeſetzt und auf einen flachen Teller ſchachbrettartig angeordnet. 


A 
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Kalte und warme Getränke 


Über das Kaffeekochen 


Man ſoll nie große Mengen Kaffee kaufen, ſondern immer kleinere 
Quantitäten, damit man ziemlich oft friſch gebrannten Kaffee bekommt. 
Kaffee ſoll immer gut verſchloſſen aufbewahrt werden. Knapp vor Ge— 
brauch wird er erſt gerieben. | 

Guten ſtarken Kaffee erhält man, wenn man ihn in den eigenen 
Maſchinen kocht, doch leiſten auch die Aufgießmaſchinen mit den Blech— 
einſätzen gute Dienſte. Das Waſſer muß langſam durchſickern können. 
Der Aufguß darf nie offen ſtehen. Als Aufgießwaſſer ſoll man ſtets friſch 
abgekochtes Waſſer verwenden. Man kann, um eine dunklere Färbung 
zu erzielen, etwas Feigenkaffee mitkochen. Der geriebene Bohnenkaffee 
darf jedoch nie gekocht werden. Auf beiläufig 2 Deka Kaffee rechnet man 
% Deka Feigenkaffee und 1 Achtelliter Aufgießwaſſer. Fertiger Kaffee 
ſoll nie lange auf der heißen Herdplatte ſtehen bleiben. 


Kaffee⸗Eſſenz 

Auf 1 Liter Waſſer rechnet man 1 Viertelkilo geriebenen Kaffee. Der 
geriebene Kaffee wird ſehr langſam aufgegoſſen und erkaltet in Flaſchen 
gefüllt, die man gut verkorkt. Man kann auch etwas gebrannten Zucker, 
den man mit etwas kaltem Waſſer aufgegoſſen hat, in den Kaffee geben. 


Schokolade 


12 Deka Schokolade werden in etwas Milch unter beſtändigem Rühren 
erweicht und nach und nach 1 Halbliter Milch zugegoſſen und langſam 
aufgekocht. 


Kakao 


1 Halbliter Milch bringt man zum Sieden und rührt langſam 3 Eß⸗ 
löffel Kakao, den man mit kalter Milch zu einem Brei verrührt hat, ein. 
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Limonade 


1 Viertelkilo Zucker wird in etwas Waſſer aufgekocht, ausgekühlt, der 
Saft von 3 Zitronen eingerührt und 3 Viertelliter heißes Waſſer bei- 
gegeben. Will man kalte Limonade haben, gibt man Zucker und Zitronen— 
ſaft in friſches Brunnenwaſſer. 


Zitroneneſſenz 

2 Liter Waſſer, 2% Kilo Würfelzucker, 4 Zitronen, 6 Deka Zitronen- 
ſäure. Waſſer, Zucker, die fein gewiegte Schale und der Zitronenſaft 
werden 1 Viertelſtunde gekocht, dann mengt man die Zitronenſäure dazu. 
läßt alles erkalten und füllt die Flüſſigkeit in Flaſchen. 


Orangeade 
Kann genau ſo wie Limonade bereitet werden. 


Honigwaſſer 
1 Viertelliter friſcher Honig wird mit dem Safte von 3 Zitronen und 
etwas Waſſer verrührt und bis zum Gebrauche kaltgeſtellt. 


Himbeerlimonade 


In 1 Halbliter friſches Waſſer gibt man etwas Himbeerſaft, den Saft 
einer halben Zitrone und etwas Zucker. 


Mandelmilch 


1 Viertelkilo ſüße Mandeln werden mit 4—5 bitteren Mandeln im 
Mörſer geſtoßen, mit 20 Deka Zucker vermiſcht, mit Waſſer übergoſſen 
und durch ein Tuch gepreßt. 


Orangenlikör 


3 Viertelliter Waſſer werden mit 35 Deka Zucker gekocht, erkaltet 
1 Viertelliter Weingeiſt eingemiſcht und von 3 Orangen die klein gehackte 
Schale eingerührt. Die Maſſe wird in eine Flaſche gefüllt, verkorkt, 
10—14 Tage warm ſtehen gelaſſen und dann filtriert. 


Milchlikör 
In eine Flaſche füllt man 3 Viertelliter Milch, 1 Halbliter Weingeiſt, 
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1 Halbkilo Zucker, 1 Vanilleſtange und eine klein geſchnittene, geſchälte 
und ausgedrückte Zitrone. Dieſe Miſchung muß man täglich ſehr gut 
ſchütteln und 10—14 Tage ſtehen laſſen; dann wird der Likör langſam 
filtriert. 


Vanillelikör 

1 Halbliter Weingeiſt wird in einer Flaſche mit 1 Vanilleſtange 8 bis 
10 Tage angeſetzt; dann kocht man 1 Liter Waſſer und 80 Deka Zucker 
etwa 1 Viertelſtunde, ſchüttet noch heiß den Weingeiſt dazu, läßt den 
Likör über Nacht ſtehen und füllt ihn dann in Flaſchen. 


Zitronenlikör 

4 Zitronen werden geſchält und die klein geſchnittene Schale in 1 Halb— 
liter Weingeiſt oder Kornbranntwein gegeben, 3 Tage ſtehen gelaſſen und 
dann abgeſeiht. 1 Liter Waſſer und 80 Deka Zucker werden gekocht, der 
Weingeiſt noch heiß dazugegeben, auskühlen gelaſſen und dann in Flaſchen 
gefüllt. 


Kümmellikör 

In 1 Halbliter Weingeiſt ſetzt man 2 Eßlöffel voll Kümmel an und 
läßt dies 8—10 Tage ſtehen. In 0,3 Liter Waſſer ſpinnt man 1 Viertel— 
kilo Würfelzucker und vermiſcht dies noch heiß mit dem abgeſeihten Wein— 
geiſte. Erkaltet wird der Likör in Flaſchen gefüllt. 


Kaffeelikör 

In 1 Halbliter Weingeiſt oder guten Branntwein gibt man 3 Deka 
geriebenen ſchwarzen Kaffee und 1 Vanilleſtange. Dies läßt man 3 bis 
4 Tage ſtehen und dann ſeiht man den Branntwein ab. 1 Viertelkilo 
Würfelzucker wird in 2 Achtelliter Waſſer geſponnen und noch warm mit 
dem Weingeiſt vermiſcht. Erkaltet wird der Likör in Flaſchen gefüllt. 


Marillenlikör 

20 Marillen werden halbiert und in 1 Liter Weingeiſt angeſetzt. Die 
Flaſche muß 8—10 Tage in der Sonne ſtehen, dann wird der Weingeiſt 
abgeſeiht und mit 80 Deka geſponnenem Zucker vermiſcht. Der Likör wird 
erkaltet in Flaſchen gefüllt und gut verkorkt. 
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Nußlikör 1 

20 Stück grüne, weiche Nüſſe werden in Stücke geſchnitten und in 
1 Liter Weingeiſt oder gutem Branntwein mit Orangen- und Zitronen⸗ 
ſchalen, 5 Gewürznelken, etwas Zimt und 2 Neugewürzkörnern ange- 
ſetzt. Die Flüſſigkeit bleibt nun 8—10 Wochen in der Sonne ſtehen, dann 
wird ſie geſeiht. Nun gibt man in den Weingeiſt 1 Halbkilo Zucker und 
ſtellt die Flaſche nochmals 2—3 Wochen in die Sonne. Nun wird der 
Likör filtriert, in Flaſchen gefüllt und gut verkorkt. 


Likör aus Weichſelkirſchen (Natten) 

2% Kilo Weichſelkirſchen werden geſtoßen und mit 4 Deka Zimt, 
1 Deka Nelken und 1% Liter Alkohol 8 Tage der Sonne ausgeſetzt. 
Dann preßt man die Flüſſigkeit von den Kirſchen ab, der man 8 Tropfen 
Bittermandelöl, 3 Tropfen Orangenblütenöl und 1% Liter Rotwein und 
1 Kilo Zucker zuſetzt. Nach einigen Tagen wird der Likör durch ein ſaube— 
res Leinentuch filtriert und auf Flaſchen abgezogen. 


Eierkognak 

60 Deka Staubzucker, 0,2 Liter Waſſer und 10 Eidotter werden am 
Herdrande zu einer ſchaumigen Maſſe geſchlagen und überkühlen gelaſſen. 
Dann miſcht man 1 Liter Kognak oder 3 Viertelliter Weingeiſt ein, ver— 
rührt alles gut und füllt den Likör erkaltet in Flaſchen. 


Punſch ü 

Man macht einen ſehr guten Tee aus 1% Liter Waſſer und gießt ihn 
in einen Suppentopf. Nun miſcht man den Saft von 1 Zitrone und 
5 Orangen dazu, gibt 0,1 Liter Rum und 1 Halbkilo Zucker dazu und 
ſerviert den Punſch. 


Glühwein 

1 Halbkilo Zucker, etwas Zimt, einige Gewürznelken, Zitronen⸗ und 
Orangenſchalen werden in 1 Halbliter Rotwein angeſetzt und 2—3 Stun⸗ 
den ſtehen gelaſſen. Dann miſcht man nochmals 1 Halbliter Wein dazu 
und ſchlägt die Maſſe im Schneebecken bis ſie zum Sieden beginnt, dann 
wird der Wein raſch abgeſeiht und noch warm ſerviert. 
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Eiergetränk 


2 Eigelb, 25 Gramm Zucker, 1 Löffel Kognak oder Wein, 3 Sech- 
zehntelliter warmes Waſſer; Eigelb und Zucker werden 1 Viertelſtunde 
gerührt, dann der Wein dazugemiſcht und zum Schluß das Waſſer ein- 
gemengt. 


Heidelbeer⸗Likör 

4 Liter Heidelbeeren werden zerdrückt und 4 Tage in den Keller geſtellt, 
dann wird der Saft durchgeſeiht. 3 Viertelliter Waſſer werden mit 
3 Viertelkilo Zucker aufgekocht, dann etwas Zimt, Gewürznelken und der 
Saft dazugegeben und eine halbe Stunde gekocht. Wenn alles ausgekühlt 
iſt, mengt man 1 Halbliter Weingeiſt dazu. Der Likör wird in Flaſchen 
gefüllt und gut verkorkt. 


Wie braut man eine Bowle? 


Johannes Trojan und andere Bacchus-Sänger haben den Bowlen 
nicht nur Hymnen, ſondern auch nacheiferungswürdige und anregende 
Rezeptbücher gewidmet, die den Laien darüber aufklären, welch weit— 
tragende Bedeutung — von den Folgen gar nicht zu reden — eine gute 
Bowle hat, wie wichtig ihre Zuſammenſetzung iſt. Bowlenbrauer haben 
wiederum ihre eigenen Geſetze: 1. Panſche nicht. 2. Nimm nur gute 
Zutaten. 3. Kläre den Zucker vor dem Süßen. 4. Süße nicht zuviel. 
5. Gib keine Schnäpſe hinein, die die Bowle unbekömmlich und die Gäſte 
ſchnell betrunken machen. 6. Sorge für genügend Eis zur Kühlung. 
7. Stelle die Bowle rechtzeitig kalt, denn nur kalte Bowle ſchmeckt, tue 
aber nie das Eis direkt in die Bowle, das Eis kann infiziert ſein. 

Man hat nicht immer, namentlich wenn man jung verheiratet iſt, ſchon 
eine ſchöne große Bowle zur Verfügung. Da will ich zu folgendem raten: 
Man nimmt eine weiße Abwaſchwanne und umſchlingt ſie mit ein bis zwei 
weißen Servietten und ein paar Ranken wilden oder echten Weins, auch 
Efeu, ſetzt das Ganze auf einen Hocker, Sockel, ein kleines Tiſchchen oder 
was man ſonſt für ein Kleinmöbel zur Verfügung hat, ſtellt eine große 
Suppenterrine oder einen großen irdenen Einmachtopf hinein, in dem man 
die Bowle anſetzt. Das Eis legt man rings herum und bekränzt es eben⸗ 
falls mit Weinblättern und ein paar Blumen. Den Wein kann man 
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ſchon vorher kaltſtellen. Zuerſt macht man einen „Anſatz“, d. h. man wäſcht 
und ſüßt die Früchte, wie Erdbeeren, Ananas, Pfirſiche (geſchält), über- 
gießt ſie mit etwas geklärtem Zucker und einer Flaſche Wein und läßt dieſe 
Miſchung ein paar Stunden ziehen. Kurz vor dem Anrichten der Bowle 
gibt man den übrigen Wein und Sekt hinzu. Zweifellos die einfachſte und 
bekömmlichſte Bowle. Viele aber reden ſich ein, es müſſe noch Kognak 
oder irgendein Likör hinein. Dadurch wird die Bowle gefährlich. Dagegen 
iſt kohlenſaures Waſſer geſtattet, weil es die Bowle leichter macht, ohne 
ihr zu ſchaden. Am beſten eignen ſich guter Moſelwein und ſüßer Sekt 
zur Miſchung. Aus ſchlechtem Wein iſt noch nie eine gute Bowle ent— 
ſtanden. 


Pfirſichbowle und Erdbeerbowle 


können, wie bei der Rohkoſt angegeben, zubereitet werden, nur miſcht man 
an Stelle des alkoholfreien Weines, guten Weißwein dazu. 


Waldmeiſterbowle 
Waldmeiſter ſoll kurz vor dem Erblühen gepflückt werden. Wenn er 
etwas welk geworden ift, wird er ausgeklaubt, gewaſchen, in einen Suppen⸗ 
topf gegeben und mit 1 Liter Wein übergoſſen. Dann gibt man noch 
20 Deka Würfelzucker dazu und ſtellt die Flüſſigkeit 2—3 Stunden auf 
das Eis. Vor Gebrauch wird die Bowle geſeiht, etwas Champagner und 
Zucker zugeſetzt. 
x 
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Bas Hindfleiſch 


Rindfleiſch ſoll nie in friſch geſchlachtetem Zuſtand verwendet werden, 
ſondern einige Tage abliegen. Das Fett ſoll weiß und feſt, aber nicht 
gelblich und weich ſein. Gutes Rindfleiſch iſt ganz wenig mit Fett durch— 
wachſen, hat einen angenehmen Geruch und eine ſchöne, dunkelrote Farbe. 
Iſt das Fleiſch längere Zeit der Luft ausgeſetzt, färbt es ab. Am beſten 
iſt das Fleiſch gemäſteter Ochſen. Alte Kühe, Stiere und Zugochſen liefern 
ein zähes, trockenes Fleiſch. Das Fleiſch des Rindes wird in vier Quali— 
täten eingeteilt. Die erſte Qualität eignet ſich beſonders zum Braten und 
Dünſten, die zweite und dritte Qualität zum Sieden und Faſchieren. 
Da Rindfleiſch ziemlich trocken iſt, wird es vor dem Braten häufig ge 
ſpickt und während des Bratens fleißig mit dem eigenen Safte begoſſen. 
Will man Rindfleiſch längere Zeit aufbewahren, wird es gebeizt. Man 
kocht dieſelbe Beize wie für Wildbret. Vor dem Kochen oder Braten 
wird das Fleiſch gut geklopft, um es mürber zu machen. 


Lungenbraten, natur 


1 Kilo Lungenbraten wird enthäutet und mit 10 Deka Gped- 
ſtreifen geſpickt, geſalzen und gepfeffert. In einer Pfanne läßt man 
6 Deka Butter heiß werden, gibt den Lungenbraten hinein, brät ihn auf 
allen Seiten an, fügt fein geſchnittenes Wurzelwerk, Zwiebel und Zitronen— 
ſchalen dazu, gießt mit etwas Suppe und Eſſig auf und brät den Braten 
langſam weich. Der Saft wird paſſiert, entfettet, mit 3 Deka Butter auf- 
gekocht und mit dem Fleiſch ſerviert. 


Gedünſteter Lungenbraten 


Der Lungenbraten wird wie vorher beſchrieben hergerichtet. In einer 
Kaſſerolle läßt man 6 Deka Butter heiß werden, belegt den Boden mit 
fein geſchnittenem Wurzelwerk und Zwiebelringen, gibt das Fleiſch hinein, 
gießt mit Suppe auf und läßt den Lungenbraten langſam weich dünſten. 
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Wenn die Flüſſigkeit ziemlich verdunſtet und der Braten braun und weich 
iſt, wird die Soße paſſiert und mit etwas Weißwein und Suppe nochmals 
aufgekocht und über den Braten gegoſſen. 


Lungenbraten in der Rahmſoße 


Ein gebeizter, enthäuteter Lungenbraten wird mit Speckſtreifen geſpickt 
und in 8 Deka Fett raſch angebraten. Fein geſchnittenes Wurzelwerk, 
Zwiebel, Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Gewürzkörner, Zitronenſchalen und 
ein kleines Stück Schwarzbrotrinde werden mitgebraten. Während des 
Bratens wird das Fleiſch fleißig mit der Beize begoſſen. Wenn es weich 
iſt, wird der Saft mit 3 Deka Mehl geſtaubt, angeröſtet, aufgegoſſen, 
paſſiert und aufgekocht. Vor dem Anrichten gibt man 1 Viertelliter ſauren 
Rahm und eventuell 1 Achtelliter Rotwein in die Soße. Man kann die 
Soße auch mit Zitronenſaft ſäuern. Eventuell gibt man in die Soße auch 
5 Deka paſſierte Preiſelbeeren. 


Lungenbraten mit Paprikaſoße 


Der Saft eines natur-gebratenen Lungenbratens wird entfettet, ge- 
ſtaubt, aufgegoſſen und mit 1 halben Deka Paprika, den man in heißer 
Butter anlaufen ließ, vermiſcht. 


Lungenbraten mit Madeiraſoße 


Ein gedünſteter Lungenbraten wird während des Dünſtens einige Male 
mit Madeirawein begoſſen, ebenſo wird die Soße mit Madeirawein auf— 


gegoſſen. 


Lungenbraten à la Wellington 


1 Kilo Lungenbraten wird enthäutet und mit d Spedfkeifen und 
geſelchter Zunge geſpickt. In 6 Deka Butter wird der Lungenbraten raſch 
auf allen Seiten überbraten und aus der Pfanne genommen. Fein gehackte 
Zwiebel, grüne Peterſilie, feine Küchenkräuter und blättrig geſchnittene 
Champignons werden in Butter gedünſtet, mit etwas Mehl geſtaubt, mit 
Suppe aufgegoſſen und der Braten mit dieſer Farce beſtrichen. Wenn das 
Fleiſch ganz ausgekühlt iſt, wird es in einen ausgerollten Butterteig ein⸗ 
geſchlagen, auf ein Blech gelegt und bei guter Hitze gebacken. 


174 


Speckbraten 


Man nimmt 1 Kilo Fleiſch (Hieferſchwanzl, Tafelſpitz, weißes oder 
ſchwarzes Scherzl), klopft es und ſpickt es mit 6 Deka keilförmig ge— 
ſchnittenem Speck. Dann ſalzt man und taucht das Fleiſch mit einer Seite 
in Mehl. In 3 Deka Fett läßt man 15 Deka fein geſchnittene Zwiebel 
anlaufen, überbrät das Fleiſch auf der Platte und gibt es dann 2 bis 
3 Stunden in das Rohr. 


Gurkenbraten. 


1 Kilo Rindfleiſch wird abgewiſcht, geklopft und mit Sped- und 
Gurkenkeilen geſpickt. 6 Deka Fett werden heiß gemacht, dazu kommen 
Zwiebel, Wurzelwerk und das geſalzene Fleiſch, das etwas abgebraten 
und in der Röhre weichgedünſtet wird. Man würzt mit Pfeffer, 
Neugewürz, Nelken und Lorbeerblatt. Iſt das Fleiſch weich, kommt es 
heraus und das Wurzelwerk wird geſtaubt und angeröſtet, dann aufge— 
goſſen und paſſiert. Man gibt 1 Viertelliter ſauren Rahm und Rotwein 
dazu und läßt die Soße tüchtig verkochen. 


Rindsbraten mit Wildſoße 

1 Kilo Rindfleiſch wird abgewiſcht, geklopft, mit Speck geſpickt und 
geſalzen. In einer Pfanne läßt man 8 Deka Fett heiß werden, gibt 
Wurzelwerk und Zwiebel hinein, röſtet es an, brät das Fleiſch an allen 
Seiten ab, gibt 4 Schöpfer heißes Waſſer, 8—10 Pfefferkörner, 
8 Gewürzkörner und 2 Nelken hinein und läßt das Fleiſch weich dünſten. 
5 Deka Lebzelten weicht man in warmem Waſſer auf und läßt ihn etwas 
ſtehen. Wenn das Fleiſch weich iſt, kommt es heraus, den Saft paſſiert 
man in eine dunkle Einbrenne aus 5 Deka Fett, 3 Deka Mehl und 
1 Stückchen Zucker. Dann paſſiert man auch den aufgeweichten Leb— 
zelten hinein, gießt auf und ſchmeckt mit Eſſig, Zucker, Salz und 
Zitronenſchale ab. Vor dem Servieren gibt man ein Stückchen friſche 
Butter hinein. 


Franzöſiſche Rindsbraten 


1 Halbkilo Rindfleiſch wird in Scheiben geſchnitten und geſalzen. 
Dann röſtet man zwei paſſierte Sardellen, 1 Deka fein gehackte Kapern, 
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2 Deka Zwiebel und grüne Peterfilie in etwas Fett an und beftreicht damit 
die Rindsſchnitzel. Dann rollt man ſie zuſammen, bindet ſie, bratet ſie in 
4 Deka Fett ab und läßt ſie weich dünſten. Hierauf nimmt man ſie heraus, 
ſtaubt den Saft mit 2 Deka Mehl und gießt mit 1 Sechzehntelliter Rahm 
auf. Die paſſierte Soße wird über die angerichteten Roſtbraten gegoſſen. 


Stefanibraten 


Dieſer wird wie der Rindsbraten bereitet, nur ſchneidet man eine Taſche 
in das Fleiſch, die man mit hartgekochten Eiern füllt. 


Faſchierter Lungenbraten 


80 Deka Rindfleiſch werden mit 10 Deka Speck und 2 in Milch 
erweichten, ausgedrückten Semmeln faſchiert und mit in Butter geröſteter 
Zwiebel und grüner Peterſilie, Salz, Pfeffer, fein geriebenen Zitronen— 
ſchalen, etwas zerdrücktem Knoblauch und Majoran und 2 ganzen Eiern 
vermiſcht. Dann formt man aus der Maſſe einen Striezel, brät ihn in 
6 Deka heißem Fett und begießt ihn fleißig mit ſaurem Rahm. 


Frankfurter Braten 

1 Kilo Rindfleiſch vom Scherzel oder von der ausgelöſten Beiried wird 
mit einem Meſſer mehrere Male durchſtochen und mit 1 Paar Frankfurter⸗ 
würſtchen und Speckſtreifen geſpickt, geſalzen, gepfeffert und in 8 Deka 
Fett mit Zwiebel und Wurzelwerk gebraten. 

Wenn das Fleiſch halbweich iſt, gibt man 1 Stück Schwarzbrotrinde 
und 1 Achtelliter Rotwein dazu und brät das Fleiſch fertig. Dann wird 
es in Stücke geſchnitten und mit dem paſſierten Safte übergoſſen. 


Sauerbraten 

1 Achtelliter Eſſig wird mit Wurzelwerk, Salz, Thymian, Lorbeer zu 
einer Beize gekocht, dieſe durchgeſeiht und abgekühlt über das mit 10 Deka 
Speck geſpickte Fleiſch geſchüttet. Man läßt es damit 3 bis 5 Tage lang 
ſtehen. Dann läßt man ziemlich viel geſchnittenen Zwiebel mit wenig Fett, 
ganzem Pfeffer und fein gehackten Schwämmen anlaufen, gibt das Fleiſch 
dazu, und dünſtet es unter häufigem Nachgießen von Beize 2 Stunden. 
Dann nimmt man das Fleiſch heraus, und macht die Soße wie beim 
Rindsbraten fertig. 
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Schaf⸗ und Hammelbraten. 


2 Kilo Hammelrücken, 10 Gramm 
Salz, 0,2 Liter Waſſer, 50 Gramm 
Speckſcheiben od. -fäden, 40 Gramm 
Butter, einige Mouſſerons, 1 kleine 
Zwiebel. Zur Soße: 0,2 Liter ſaurer 
Rahm, 5 Gramm Mehl mit 1 Eß⸗ 
löffel Waſſer angerührt. 

Die Zwiebel wird in der Butter an- 
gebraten. Man kann ſtatt deſſen auch 
das Fleiſch mit einer Zehe Knoblauch 
leicht überſtreichen. 

Nach Belieben kann man der Brat- 


butter zu allen Braten ein Stück 


2 Mohrrübe, 1 Schwarzbrotrinde, eine 
Gefüllte Kalbsbruſt: die Rippenknochen werden ausgelöſt kleine Zwiebel, 1 Tomate beifügen, 


die Fleiſchſtücke mit etwas geriebenem 
Ingwer würzen und den ſauren Rahm 
während des Bratens zugeben. 


* 
* 4 > 2 2. [77 — 
V een Gefüllte Kalbsbruſt 
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wird entbeint, mit einer Fleiſchfarce 
gefüllt, zugenäht und wie ein Kalbe, 
braten weiterbehandelt. Bratzeit 
14 Stunden. 


Roaſtbeef. 


1½ Kilo Rippenſtück, 100 Gramm 
Butter, 1 Zwiebel. Bratzeit 45 Mir 
nuten bis 1 Stunde. Muß innen noch 
tot ſein. 
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lieben mit Mehl gebunden. 


Schweinsbraten. 


2 Kilo Schweinsrücken, 25 Gramm 
Salz, 1 Apfel, 1 Zwiebel, 2 Stiele 
Beifuß. 

Das Fleiſch wird mit der fetten 
Seite nach unten in die Pfanne ge- 
legt und angebraten. Dann gießt 
man allmählich 1 Liter Knochen- 
brühe zu, die immer wieder einkochen 
muß. Bratzeit 1 Stunde 25 Minu- 
ten. Die Gewürze werden in der 
letzten halben Stunde beigegeben. 
Sehr fetten Hammelbraten kann man 
auf dieſe Weiſe auch ohne Butter⸗ 
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Roaſtbeef 

Eine ausgelöſte Beiried wird geklopft, geſalzen, gepfeffert und in heißem 
Fett raſch überbraten. Das Fleiſch ſoll innen noch etwas blutig ſein 
(engliſche Zubereitung). Während des Bratens ſoll kein Mae zuge⸗ 
goſſen werden. 


Beefſteak 

1 Kilo Lungenbraten wird in Scheiben geſchnitten, mit dem Meſſer 
etwas geklopft, geſalzen, gepfeffert, auf einer Seite in Mehl getaucht, 
in 10 Deka Butter raſch abgebraten, der Saft mit etwas Suppe auf- 
gegoſſen und die Beefſteaks darinnen langſam gedünſtet. 


Beefſteak mit Spiegelei 
Ein fertiges Beefſteak wird mit einem Spiegelei belegt. 


Beefſteak mit Hinderniſſen 


Ein engliſch gebratenes Beefſteak wird mit einem Spiegelei belegt und 
mit in Salzwaſſer gekochten, mit heißer Butter übergoſſenen Gemüſen 
umlegt. (Spargel, Karfiol, Schwarzwurzeln, Kohlſproſſen.) 


Beefſteak à la Relſon 

1 Kilo Lungenbraten wird in Scheiben geſchnitten, mit dem Meſſer 
etwas geklopft, geſalzen und gepfeffert. Eine Kaſſerolle wird dick mit 
Butter ausgeſtrichen und mit Zwiebelringen belegt. Dann kommen die 
Beefſteaks hinein und etwas Suppe oder Waſſer. Das Fleiſch wird nun 
langſam halbweich gedünſtet. Wenn es halbweich iſt, werden rohe Kar— 
toffelſcheiben dazu gelegt, pro Beefſteak 8 Deka, überſalzen und mit dem 
Fleiſche weich gedünſtet. Wenn man eine feuerfeſte Kaſſerolle hat, ſoll man 
das Fleiſch in der Kaſſerolle ſervieren. 


Griechiſches Beefſteak 


1 Halbkilo Rindfleiſch und 1 Viertelkilo Schweinefleiſch werden 
faſchiert, mit Salz, Pfeffer, Zitronenſchalen und Majoran gewürzt, zu 
Laibchen geformt und in heißer Butter abgebraten, der Saft mit 1 Deka 
Mehl geſtaubt und ſaurem Rahm aufgegoſſen. 
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Gedünſteter Roftbraten 
1 Kilo Roftbraten werden geklopft, geſalzen, gepfeffert, auf einer Seite 
in Mehl getaucht und in 10 Deka Fett überbraten. In dem Saft läßt 
man eine große, fein gehackte Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt die Roſt— 
braten wieder hinein, gießt mit urn auf und läßt die Roſtbraten lang⸗ 
ſam weich dünſten. 


Roſtbraten in der Rahmſoße 
Die Roſtbraten werden wie oben gedünſtet und der Saft mit 3 Deka 

Mehl geſtaubt, angeröſtet und mit Suppe aufgegoſſen. Vor dem Anrichten 

gibt man 1 Viertelliter ſauren Rahm in die Soße. 5 


Eſterhaczy⸗Roſtbraten 

Gut abgelegene Rindsſchnitzerl werden geklopft, geſalzen und mit fein⸗ 
geſchnittenem Speck, Zitronenſchalen, zerdrückten Sardellen und gehackten 
Kapern beſtrichen. Dann werden die Schnitzchen eingerollt und gebunden. 
In heißem Fett läßt man fein gehackte Zwiebel und etwas nudelig ge— 
ſchnittenes Wurzelwerk anlaufen, gibt die Roſtbraten hinein und dünſtet 
ſie unter fleißigem Begießen mit Suppe oder Rotwein weich. Zum Schluß 
wird das Wurzelwerk geſtaubt, aufgegoſſen, paſſiert und die Soße mit 
etwas Rahm aufgekocht. 


Zwiebelroſtbraten 

1 Kilo Roſtbraten werden geklopft, geſalzen und gepfeffert uns in 
8 Deka Schweinefett überbraten. Dann läßt man in dem Fett viel ringelig 
geſchnittene Zwiebel anlaufen, gießt mit etwas Suppe auf und läßt die 
Roſtbraten noch etwas dünſten. Beim Anrichten wird die Zwiebel darüber 
geſtreut. 


Rindsrollen 

6 ausgelöſte Roſtbraten werden gut geklopft, geſalzen und gepfeffert, 
8 Deka Speck, 1 alte Semmel und 3 Eſſiggurken werden länglich ge— 
ſchnitten und in die Roſtbraten gefüllt. In 1 Deka Butter läßt man 
1 fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt etwas zu den Roſtbraten, rollt ſie 
ein, bindet ſie mit Spagat, läßt ſie in 10 Deka Fett anbraten, gießt mit 
etwas Suppe auf und dünſtet die Roſtbraten langſam weich. Sind ſie 
weich, werden ſie auf ein Brett gelegt, der Spagat entfernt, der Saft 
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mit 3 Deka Mehl geftaubt, aufgegoſſen und mit 1 Achtelliter ſaurem Rahm 
vermiſcht. Bis zum Servieren werden die Rollen in die Soße eingelegt. 


Sardellenroſtbraten 


Die Roſtbraten werden mit Speckſtreifen und Sardellen geſpickt und 
weiter wie die Rahmroſtbraten behandelt. 


Poſtbraten mit Paradeisſoße 
Gedünſtete Roſtbraten werden in eine Paradeisſoße eingelegt und noch— 
mals aufgekocht. 


Gebackene Roſtbraten 


1 Kilo ſchöne Roſtbraten werden dünn geklopft, geſalzen, in Mehl, Ei 
und Bröſel paniert und in heißem Fett gebacken. 


Roſtbratennudeln 


1 Halbkilo Bandnudeln werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und 
abgeſchreckt; 3 Roſtbraten werden mit etwas Zwiebel weich gedünſtet, 
nudlig geſchnitten und ſamt dem Safte mit den Bandnudeln gemiſcht und 
noch einmal für kurze Zeit in das Rohr geſtellt. 


Gerollte Roſtbraten 
1 Kilo Roſtbraten wird in Stücke geſchnitten, ausgelöſt, geklopft, 
geſalzen, mit Fülle beſtrichen, gerollt, gebunden, in 6 Deka heißes Fett 
gelegt, in dem 10 Deka fein gehackte Zwiebel und fein geſchnittenes 
Wurzelwerk angeröſtet wurde. Dann kommen noch 1 Lorbeerblatt, 
10 Pfefferkörner, 3 Gewürzkörner und etwas Thymian dazu und die 
Roſtbraten werden in dieſer Soße weichgedünſtet, dann nimmt man ſie 
heraus, ſtaubt mit 1 Löffel Mehl, läßt es anröſten, gibt 3 Sechzehntelliter 
ſauren Rahm und Suppe oder Waſſer dazu. 

Fülle: 8 Deka fein gehackten Speck, 1 Löffel fein gehackte Zwiebel, 
Peterſilie und 1 Viertelkilo rohes, faſchiertes Rindfleiſch. 


Maſchinroſtbraten 


1 Kilo Roſtbraten, 3 Viertelkilo Kartoffeln, einige Eſſiggurken, Salz, 
Pfeffer, 5 Deka Fett. 


12* i 179 


Die Roſtbraten werden ausgelöſt, geklopft, geſalzen und gepfeffert. 
In einer Kaſſerolle läßt man Fett heiß werden, legt die Roſtbraten hinein 
und dünſtet ſie ohne Aufgießen halbweich, dann gibt man die geſchälten, 
in 1-Zentimeter⸗dicke Scheiben geſchnittenen Kartoffeln und etwas Suppe 
dazu und läßt die Speiſe fertigdünſten. 

Kurz vor dem ee ſtreut man die blättrig geſchnittenen Gurken 
darauf. 


Schwäbiſches Fleiſch 

1 Kilo ſchwarzes Scherzl wird in Schnitzel geſchnitten, dieſe mit Speck 
geſpickt und in 10 Deka Fett mit fein gehackter Zwiebel und etwas 
würflig geſchnittenem Speck überbraten, mit Suppe aufgegoſſen und weich 
gedünſtet. Wenn das Fleiſch weich iſt, wird der Saft mit 3 Deka Mehl 
geſtaubt, aufgegoſſen, 1 Lorbeerblatt, 4 Pfefferkörner, etwas Zitronenſaft 
und 1 Achtelliter Rahm dazu W und mit dem Fleiſch noch einmal 
aufgekocht. 


Bruckfleiſch 


Zum Bruckfleiſch verwendet man Leber, Bries, Herz, Kronfleiſch und 
Milz, im Gewichte von etwa 1 Kilo. Das Fleiſch wird nudlig geſchnitten, 
ebenſo Wurzelwerk und Zwiebel. In 10 Deka heißem Fett läßt man 
Zwiebel und Wurzelwerk anlaufen, gibt das Fleiſch dazu, ſalzt, pfeffert, 
gibt eine Meſſerſpitze Paprika, Lorbeerblatt und Thymian dazu und läßt 
das Fleiſch halbweich dünſten, dann gibt man 30 Deka rohe, würflig 
geſchnittene Kartoffeln und eine Brotrinde dazu und dünſtet alles weich. 


Allerlei 


1 Halbkilo Rindfleisch, 1 Halbkilo Schweinefleiſch, 1 nudlig gejchnit- 
tene Zwiebel, 1 Eſſiggurke, 2 Paradeisäpfel, 2 gelbe Rüben, 1 Sellerie, 
1 Peterſiliewurzel, 1 Kohlkopf, 1 halbe Schale Reis, 2 Schalen grüner 
Erbſen, Salz und Pfeffer werden weich gekocht und mit dem Gemüſe 
angerichtet. 


Gedämpftes Rindfleiſch 
1 Kilo Rindfleiſch vom Scherzel oder von der Beiried klopft man, ſalzt 
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und ſpickt es mit Speckſtreifen. In einer Kaſſerolle läßt man 8 Deka 
Fett und etwas Speck heiß werden, gibt fein geſchnittene Zwiebel und 
Wurzelwerk, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und das Fleiſch hinein, gießt 
mit etwas Suppe auf und läßt alles weich dämpfen. Dann ſtaubt man 
mit 2 Deka Mehl, gießt mit Suppe auf, paſſiert die Soße und fügt 
2 Löffel Paradeismark bei. 


Zwiebelfleiſch 


1 Kilo Wadſchinken, Lungenbraten oder zapfen großwürflig ſchneiden 
und in 10 Deka heißem Fett, in dem man 1 Halbkůilo fein geſchnittene 
Zwiebel anlaufen ließ, anröſten, Paprika, Salz, Zitronenſaft, Eſſig, 
Thymian und Majoran dazu geben, aufgießen, weich dünſten, ſtauben. 
anröſten, aufgießen und die Soße mit Paradeismark verbeſſern. 


Rindsgulaſch 


Man ſchneidet 1 Kilo Rindfleiſch (Wadſchinken) würflig. Dann läßt 
man 8 Deka Fett heiß werden und darin 50 Deka Zwiebel anlaufen, 
papriziert, ſalzt, pfeffert und läßt das Fleiſch dünſten bis das Fett klar iſt. 
Dann ſtaubt man mit 1 Löffel Mehl, läßt es anröſten, gießt auf und läßt 
das Fleiſch weich dünſten. Zum Schluß läßt man noch 5 Gramm Paprika 
in 1 Deka heißer Butter anlaufen, um eine ſchöne Farbe zu bekommen. 
Auch zerdrückten Knoblauch, Majoran und etwas Kümmel kann man 
zum Gulaſch geben. 


Rindsgulaſch mit Kartoffeln | 

In 15 Deka Fett läßt man 8 Deka würflig geſchnittenen Speck und 
50 Deka Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt dann einen Spritzer Eſſig, 
Kümmel, Majoran, Salz, Pfeffer, 1 Meſſerſpitze Paprika und 1 Kilo 
würflig geſchnittenes Fleiſch dazu, gießt mit Waſſer oder Suppe auf und 
läßt alles halbweich dünſten. Dann gibt man 1 Halbkilo würflig geſchnit⸗ 
tene, rohe Kartoffeln dazu und dünſtet alles weich. 


Bauerngulaſch 


Einem Rindsgulaſch mit Kartoffeln wird etwas Paradeismark zugeſetzt. 
Es wird mit einem Semmelknödel angerichtet. 
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Das Kalbfleildh 


Das Kalbfleiſch iſt ein weißes, zartes, ſchmackhaftes Fleiſch. Es iſt 
ziemlich leicht verdaulich und daher für Kranke und Geneſende ſehr geeig— 
net. Am wohlſchmeckendſten iſt das Fleiſch von 4-6 Wochen alten 
Kälbern. Das Fleiſch von ganz jungen Tieren iſt zu waſſerreich und daher 
nicht ſo ſchmackhaft. Kalbfleiſch iſt fettarm; Kalbfleiſch wird ſehr ſelten 
gekocht, ſondern meiſtens gebraten, gedünſtet oder eingemacht. Zu den 
beſten Fleiſchteilen zählen der Schlegel, der Nierenbraten, das Karree 
und der Schlußbraten. 


Nierenbraten 
1 Kilo Nierenbraten wird eingehackt, geſalzen und in 8 Deka Fett 
unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Safte gebraten. 


Gerollter Nierenbraten 

1 Kilo Nierenbraten wird von den Knochen befreit, flach geſchnit— 
ten, geklopft und geſalzen. Die Niere wird auf das Fleiſch gelegt, 
dieſes eingerollt und gebunden. In 8 Deka Fett wird der Braten 
unter fleißigem Begießen gebraten. Zum Schluß wird der Saft entfettet 
und mit 3 Deka Butter aufgekocht. 


Gerollter Kalbsbraten 

1 Kilo Rierenbraten wird ausgelöſt, enthäutet und entfettet. Das 
Fleiſch wird ſo geſchnitten, daß man einen breiten Fleck bekommt, den man 
klopft und ſalzt. Man belegt ihn mit den fein geſchnittenen Nierenblättchen. 
Dann rollt und bindet man das Fleiſch und brät es in 6 Deka Fett unter 
öfterem Begießen. Vor dem Servieren fettet man ab und gibt 2 Deka 
Butter in den Saft. 


Kalbskarree 
Wird wie der Nierenbraten zubereitet 
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Geſpickter Kalbsſchlegel 

1 Kilo Kalbsſchlegel wird enthäutet und mit Speckſtreifen geſpickt. 
In 8 Deka Fett wird der Braten gebraten. Aus 5 Deka Butter und 
4 Deka Mehl macht man eine Butterkugel, gibt ſie zum Fleiſch und gießt 
mit 1 Viertelliter ſaurem Rahm auf. 


Gebeizter Kalbsſchlegel 
Wird genau ſo zubereitet wie der Lungenbraten in der Rahmſoße. 


Glaſierte Kalbsbruſt 

1 Kilo ausgelöſte Kalbsbruſt wird in eine mit Butter beſtrichene 
Pfanne, deren Boden mit Wurzelwerk belegt iſt, gegeben, geſalzen, mit 
heißer Butter übergoſſen und langſam gebraten. Wenn das Fleiſch weich 
iſt, wird es herausgenommen, der Saft mit Suppe aufgegoſſen, paſſiert 
und über die Bruſt gegoſſen. 


Eingemachte Kalbsbruſt 

114 Kilo Kalbsbruſt wird in Stücke geſchnitten und mit Zwiebel, 
Wurzelwerk, Pfefferkörnern und Zitronenſchalen in Salzwaſſer weich ge— 
kocht. Aus 6 Deka Butter und 4 Deka Mehl macht man eine helle 
Einmach, gießt mit dem Sude auf und gibt das Fleiſch als Einlage. 
1 Achtelliter ſaurer Rahm wird mit 2 Dottern abgeſprudelt und in die 
Soße gegeben. Als Einlage kann man auch gedünſtete Champignons, 
gekochte Karfiolröschen und Bröſelknöderl geben. 


Gebackene Kalbsbruſt 


Eine Kalbsbruſt wird von den Knochen befreit, geſalzen, in Mehl, Ei 
und Bröſel paniert und im Rohr aus heißem Fett gebacken. 


Gefüllte Kalbsbruſt 

1 Kilo Kalbsbruſt waſchen, abtrocknen, abhäuten, untergreifen oder 
eine Taſche ſchneiden, die Knochen auslöſen, ſalzen, füllen und zuſammen⸗ 
nähen. In 10—15 Deka Fett 1% Stunden braten (nicht wenden). 

Fülle: Entweder Knödel- oder Hirnfülle. 

Hirnfülle: Man nimmt ein Kalbshirn, häutet es und röſtet es in 
5 Deka Butter ab, gibt grüne Peterſilie, 4 abgerindete, geweichte, paſſierte 
Semmeln, Salz, Pfeffer, 2 ganze Eier und 5 Deka Bröſel hinein. 
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Vorbereitung einer Kalbsbruſt 
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| Die Rippenhaut wird der Länge nach 
| durchgeſchnitten 


Die Spitzen der Rippen werden durch Rück⸗ 
wärtsbiegen der Bruſt herausgedrückt 
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Die Bruft wird von der Seite aus mit 
einem Meſſer taſchenartig geöffnet 


Naturſchnitzel 


1 Kilo Kalbsſchlegel wird in Schnitzel geſchnitten, geklopft, geſalzen, 
auf einer Seite in Mehl getaucht und in heißer Butter überbraten. Dann 
wird der Saft mit Suppe aufgegoſſen und die Schnitzel mit dem Safte 
angerichtet. (Ein gutes Schnitzel muß raſch gebraten werden, ſonſt wird 
es hart und ſetzt Waſſer ab.) 
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Paprikaſchnitzel 

Ein fertiges Naturſchnitzel wird angerichtet, der Saft mit etwas Mehl 
geſtaubt, mit Suppe aufgegoſſen, etwas Paprika und ſaurer Rahm bei— 
gegeben und über die Schnitzel gegoſſen. 


Pariſerſchnitzel 
1 Kilo Kalbsſchlegel wird zu Schnitzel geſchnitten, geklopft, geſalzen, 
in Mehl und Eiern paniert und aus heißem Fett gebacken. 


Tiroler Schnitzel 

Schöne Kalbsſchnitzel werden gut geklopft, geſalzen, in Mehl getaucht 
und in heißer Butter braun gebraten. Dann macht man eine helle Ein— 
mach, gießt mit Suppe auf, gibt fein gehackte, grüne Peterſilie und 
Zitronenſaft hinein und läßt das Ganze verkochen. Zum Schluß gibt man 
pro Schnitzel 1 Eßlöffel ſauren Rahm dazu, legt die Schnitzel ein und 
läßt ſie nochmals aufkochen. 


Schnitzel à la Holſtein 
Ein gutes Naturſchnitzel wird mit einem Spiegelei belegt und mit 
Sardellenringen und Eſſiggurken garniert. 


Mailänder Schnitzel 

Schöne Schnitzel werden geklopft, geſalzen und mit geſelchtem Speck, 
Parmeſankäſe, einem harten Ei und Semmelbröſel gefüllt, eingerollt, ge— 
bunden und in Butter gedünſtet. Vor dem Anrichten gibt man 2 Eßlöffel 
Paradeismark dazu. 


Pilzlingſchnitzel 
Schöne Naturſchnitzel werden auf in Butter und grüner Peterſilie ge— 
dünſteten Herrenpilzen oder Champignons angerichtet. 


Schnitzel mit Parmeſankäſe 

Man macht aus 1 Kilo Kalbsſchlegel ſchöne Schnitzel, klopft und ſalzt 
ſie, brät ſie in 8 Deka heißer Butter ab, gießt den Saft mit Suppe auf, 
läßt die Schnitzel etwas dünſten, ſprudelt 2 Deka Mehl und 1 Achtelliter 
Rahm gut ab und gibt es vor dem Anrichten zu den Schnitzel, die man 
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nochmals aufkochen läßt. Dann richtet man fie mit dem Safte an und 
ſtreut 3 Deka geriebenen Parmeſan darüber. 


Wiener Schnitzel 
1 Kilo Kalbsſchlegel wird ſchön zerſchnitten und geklopft, geſalzen, in 
Mehl, Ei und Bröſel paniert und in heißem Fett gebacken. 


Spaniſcher Kalbsſchlegel 


1 Kilo Kalbsnuß häutet man, ſpickt fie mit Speck, Gurken und 
Zunge und ſalzt das Fleiſch. 10 Deka Butter läßt man heiß werden, röſtet 
darin Peterſilie, gelbe Rüben und Sellerie und brät darin das Fleiſch 
weich. Dann verſprudelt man 1 Viertelliter ſauren Rahm mit einem 
Eßlöffel Mehl und verbeſſert den Geſchmack mit Weißwein. 


Gefüllte Kalbsnuß 


1 Kilo Nuß und 1 Viertelkilo Kalbfleiſch zum Faſchieren. Die Nuß 
wird abgehäutet und eine Taſche eingeſchnitten, geſalzen, gefüllt, zugenäht 
und 2 Stunden unter fleißigem Begießen gebraten. 

Fülle: 1 Viertelkilo bis 1 Halbkilo Kalbfleiſch wird einige Male 
faſchiert, dann mit 2 abgerindeten, in Milch erweichten, gut ausgedrück— 
ten Semmeln paſſiert. — 6 Deka Butter werden flaumig gerührt, dazu 
kommen 2 Dotter, Salz, Pfeffer, 4 Deka würflig geſchnittene, gekochte 
Zunge, 1 Deka würflig geſchnittene Trüffeln und das Paſſierte. 


Kalbsvögerl 1 

1 Kilo Schlegel wird in dünne Schnitzel geſchnitten, geklopft, ge— 
füllt, gerollt, gebunden und in 10 Deka Fett goldbraun gebraten. Wenn 
die Schnitzel weich ſind, wird die Soße mit 1 Viertelliter Rahm auf— 
gegoſſen und verkochen gelaſſen. 

Fülle: 10 Deka fein gehackter Speck, 3 Deka fein gehackte Zwiebel, 
Zitronenſchalen, 1 Viertelkilo faſchiertes, rohes Kalbfleiſch, Salz und 
1 Dotter. In dem klein geſchnittenen Speck läßt man die Zwiebel goldgelb 
anlaufen, röſtet das faſchierte Fleiſch, würzt es und bindet es mit einem 
Dotter. 


Kalbsvögerl 2 
Die geklopften, geſalzenen Kalbsſchnitzel werden mit gedünſtetem Reis 
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und Speckſtreifen gefüllt, gerollt, gebunden und weiter wie die Kalbs⸗ 
vögerl 1 behandelt. 


Gebackene Kalbsfüße 

Die gut gereinigten Kalbsfüße werden in Salzwaſſer mit Zwiebeln und 
Wurzelwerk weich gekocht, noch warm von den Knochen gelöſt und in 
Stücke geſchnitten. Dieſe paniert man nun in Mehl, Eier und Bröſel und 
bäckt ſie aus heißem Fett. 


Vorbereitung des Kalbskotelettes 


Abſchneiden alles Fleiſches von der oberen 
Rippenhälfte 


Abhacken des Rückgratknochens. Er ſtört nur 

Das Mürbeklopfen — nur mütbe, nicht breit das gleichmäßige Durchbraten und iſt beim 

klopfen, immer mit dem flachen Hadmefjer, Schneiden des gebratenen Kotelettes im 
nicht mit dem Rücken Wege 
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Kalbsbraten mit Rahmſoße 


1 Kilo Kalbsnuß muß man abhäuten, ſchön ſpicken und in 4 Deka Fett 
braun braten. 1 Eßlöffel geriebenen Parmeſan kann man darüber ſtreuen, 
mit 1 Viertelliter ſaurem Rahm aufgießen 5 dann dünſten, bis das 


Fleiſch weich iſt. 


Kalbs⸗Kotelettes 


Die Kalbs⸗Kotelettes werden ſo wie die Naturſchnitzel zubereitet. Beim 
Servieren ſteckt man die Rippenknochen in Papierpapilotten. 


Kalbskotelette mit Pilzlingen. 

Kalbskotelette werden vom Knochen gelöſt, geklopft, geſalzen, in Butter 
auf beiden Seiten angebraten, damit ſie Farbe bekommen. Dann dünſtet 
man fie in einer Kaſſerolle mit einem Stückchen Butter, feinblättrig ge- 
ſchnittenen Pilzlingen oder Champignons, Suppe und Rahm, bis ſie 
weich ſind. 


Gebackene Kalbs⸗Kotelettes 
Gebackene Kalbs⸗Kotelettes werden wie Wienerſchnitzel zubereitet. 


Eingemachtes Kalbfleiſch 1 


1 Kilo Kalbfleiſch wird würflig geſchnitten und in 10 Deka Butter mit 
etwas Zwiebel geröſtet, mit Suppe aufgegoſſen und weich gedünſtet. Iſt 
das Fleiſch weich, wird es mit 5 Deka Mehl geſtaubt, das man anröſten 
läßt, mit Suppe aufgießt und 1 Achtelliter ſauren Rahm beifügt. Das 
Fleiſch wird geſalzen, gepfeffert und mit Zitronenſaft geſäuert. 


Eingemachtes Kalbfleiſch 2 
Wird wie die eingemachte Kalbsbruſt zubereitet. 


Makkaronifleiſch 


60 Deka Kalbsſchulter werden würflig geſchnitten und mit einer fein 
gehackten Zwiebel, 5 Deka würflig geſchnittenem Speck in 8 Deka Fett an⸗ 
gebraten, mit Suppe aufgegoſſen, geſalzen, gepfeffert, etwas papriziert 
und weichgedünſtet. Iſt das Fleiſch weich, wird es mit 2 Deka Mehl ge⸗ 
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ſtaubt, aufgegoſſen und mit 10 Deka Paradeismark verrührt. 30 Deka 
Makkaroni werden klein gebrochen, in Salzwaſſer weich gekocht, abgeſeiht, 
abgeſchreckt und mit dem Fleiſche vermiſcht. Nach dem Anrichten ſtreut 
man 4 Deka geriebenen Parmeſan darüber. 


Minutenfleiſch 


3 Viertelkilo Kalbfleiſch von der Schulter werden ſehr klein geſchnitten 
und in 10 Deka Fett mit 15 Deka fein gehackter Zwiebel, Salz und 
Pfeffer abgebraten, aufgegoſſen und weich gedünſtet. Wenn der Saft klar 
iſt, ſtaubt man 3 Deka Mehl darüber, läßt es anröſten, gießt auf und 
fügt 1 Viertelliter ſauren Rahm bei. 


Minutenfleiſch für eine Perſon 


Ein 15 bis 20 Deka ſchweres Kalbsſchnitzel wird in drei oder vier 
kleine Schnitzel geſchnitten, jedes geklopft und geſalzen, dann in einer 
Pfanne mit 3 Deka Schmalz raſch abgebraten, wie Naturſchnitzel. Dieſe 
Schnitzel kommen nun in eine Eierſpeisrein, werden mit gekochten Erbſen, 
im Winter Konſervenerbſen, beſtreut. Ein gut abgeſprudeltes Ei darüber- 
gießen und ihm Rohr fertigmachen. ; 


Kalbsgulaſch 

1 Kilo Kalbsſchulter wird abgewiſcht, gehäutet und in Würfel 
geſchnitten. In einer Kaſſerolle läßt man 10 Deka Fett heiß werden und 
darin 20 Deka fein geſchnittene Zwiebel anlaufen. Dann gibt man eine 
Meſſerſpitze Paprika dazu und ſpritzt mit Eſſig. Man gibt das Fleiſch 
hinein und läßt es im eigenen Safte dünſten. Wenn das Fett wieder klar 
iſt, ſchiebt man das Fleiſch zur Seite, ſtaubt mit 2 Deka Mehl und läßt 
das Mehl anröſten. Dann gießt man auf mit Suppe oder Waſſer und 
ſalzt. Iſt das Fleiſch weich, gießt man 1 Viertelliter ſauren Rahm dazu, 
läßt das Gulaſch aufkochen und gibt Paprika und Salz nach Geſchmack 
dazu. 


Reisfleiſch 


Das Kalbfleiſch wird fo vor- und zubereitet wie es zum Kalbsgulaſch 
nötig iſt. Man nimmt 1 Kilo Schulterfleiſch, ſchneidet es, läßt 20 Deka 
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Zwiebel in 5 Deka Speck anlaufen, gibt das Fleiſch, Salz und Paprika 
hinein und gießt auf. Wenn das Fleiſch halb weich gedünſtet iſt, gibt man 
25 Deka gewaſchenen Reis hinein, gießt mit heißem Waſſer auf und 
läßt dünſten. 


Falſcher Tunfiſch 

1 Kilo Kalbsſchlegel wird flach geſchnitten (2 Zentimeter hoch), ge 
klopft, geſalzen, eingerollt, gebunden und mit 2 Liter Waſſer, 1 Viertel— 
liter Eſſig, Peterſilie, Sellerie, gelbe Rüben, Zwiebel, Pfeffer- und Gewürz— 
körnern, 11% Stunden gekocht. Dann wird das Fleiſch in Scheiben ge— 
ſchnitten, mit folgender Soße übergoſſen und warm oder kalt ſerviert. 

Soße: 1 Achtelliter Sud wird mit 3 Dottern vermiſcht und über 
Dunſt dick geſchlagen, mit 12 Deka zerlaſſener Butter verrührt und einer 
paſſierten Sardelle vermiſcht. 


Paprikafleiſch 


1 Halbkilo raſch abgewaſchenes Kalbfleiſch wird in größere Würfel 
zerteilt. Damit das Fleiſch hübſch weiß und feſt bleibe, wird es ſofort in 
ſiedendes Waſſer gelegt und darin ungefähr 1 bis 2 Minuten unter beftän- 
digem Rühren gelaſſen. Dann wird es herausgenommen und auf eine 
Schüſſel beiſeitegelegt. In einer Kaſſerolle läßt man 7 Deka würfelig ge- 
ſchnittenen Speck oder Fett heiß werden, gibt dann eine kleine, fein ge— 
ſchnittene Zwiebel hinein, und wenn dieſe anfängt gelblich zu werden, ver— 
rührt man eine ſchwache Meſſerſpitze Roſenpaprika hinein, damit es eine 
hübſche, rote Farbe bekomme. Da aber die rote Farbe nicht verlorengehen 
und der Paprika nicht anbrennen darf, ſo muß das vorbereitete Fleiſch 
ſogleich hineingelegt und geſalzen werden. Dann läßt man es zugedeckt 
weich dünſten, während man jedesmal, wenn nötig, einen Löffel Suppe 
oder Waſſer nachgießt, damit es nicht anbrennt. Dann ſchüttet man einen 
Achtelliter Suppe dazu und läßt es damit aufkochen. Hierauf vergießt man 
1 Viertelliter guten, ſauren Rahm, in welchen man einen kleinen Löffel 
Mehl gut verſprudelt hat. Mit dem Rahm läßt man es nur mehr kurz 
kochen, denn wenn die Soße zu lange kocht, iſt ſie nicht ſchmackhaft. Das 
Fleiſch wird auf einer tiefen Schüſſel angerichtet, die Soße darübergeſeiht 
und mit Mehlnockerl garniert, zu Tiſch getragen. 
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Leberpunkel 


5 Semmeln werden blättrig geſchnitten und mit 1 Viertelliter Milch 
übergoſſen. Zwiebel und grüne Peterſilie röſtet man in 5 Deka Fett an 
und miſcht es zu den Semmeln, die man ſalzt, pfeffert und mit Majoran 
und Zitronenſchale vermiſcht. 1 Halbkilo Schweinsleber wird faſchiert und 
mit 2 Eiern zur Semmelmaſſe gerührt. Eine Bratpfanne wird mit einem 
Schweinsnetz ausgelegt, die Maſſe eingefüllt, mit dem Netz bedeckt und 
gebacken. 


Leberpunkel oder Leberſchober 


4 Semmeln werden in Milch eingeweicht und faſchiert und mit einem 
Halbkilo faſchierter Leber vermengt. Zwiebel und grüne Peterſilie werden 
in 5 Deka Fett angeröſtet und zur Maſſe gemiſcht. Dann gibt man 2 Eier, 
Salz, Zitronenſchale, Majoran und Pfeffer dazu, feſtigt die Maſſe mit 
Semmelbröſel, ſchlägt ſie in ein Schweinsnetz und bäckt ſie bei guter Hitze. 


Heiß abgekochtes Kalbfleiſch 


Ein Stück Kalbfleiſch (oder auch Lammfleiſch) wird ſauber gewaſchen, 
in kleine Stücke geſchnitten, in einen Topf gegeben und mit 15 Körnern 
Pfeffer, 10 Körnern Neugewürz und einem Stückchen nudelig geſchnittener 
Sellerie in Salzwaſſer, dem man ſo viel Eſſig beigemengt hat, daß es 
angenehm ſauer ſchmeckt, weichgekocht. Das gekochte Fleiſch wird heraus— 
genommen, mit in Butter geröſteten Semmelbröſel beſtreut, mit heißer 
Butter abgeſchmalzen und mit ein wenig Suppe, in welcher das Fleiſch 
gekocht hat, untergoſſen, ſogleich ſerviert. 


ar 


192 


— 


gt 


1. Ausgeſchlachtetes Schwein, 2. Bruft- u. Schulterſtück, 3. Kammſtück, 4. Rippenftüd, 5. Schinken 


u. 
— n 
N 
2 88 
e 


Fuel 
2 * 


FW 2 
u 


a ve 
1 F * 4 


0 8 ö 
N N 8 
l 2 | a | 
575 ? 2 : ’ Er ide 8 
ER | 


ik 
* 


ve 


* u 


Pens 


Ieh 


2 


Bas Schweinefleiſch 


Das Schweinefleisch ſpielt beſonders im bäuerlichen Haushalte eine ſehr 
große Rolle, da es ſich ſehr gut für längere Zeit aufbewahren läßt. Zu den 
beſten Fleiſchteilen zählen das Karree, der Schlegel und der Schweins— 
lungenbraten oder Jungfernbraten genannt. Vor dem Genuſſe rohen 
Fleiſches iſt zu warnen, da ſich im rohen Fleiſche häufig Finnen oder 
Trichinen befinden, das Selchen tötet dieſe Schmarotzer nicht, wohl aber 
ein gutes Kochen. Aus der Finne entwickelt ſich häufig der Bandwurm, 
der Genuß von trichinöſem Fleiſch ruft eine ſehr ſchwere Erkrankung, die 
Trichinoſe, hervor. Auch das Fleiſch von Tieren, die den Rotlauf haben, 
darf nicht mehr genoſſen werden. An der Leber zeigen ſich häufig kleine 
Bläschen, Waſſerbläschen oder auch Leberegeln, oder an der Lunge die 
Lungenwürmer. In dieſem Falle dürfen die Innereien nicht genoſſen wer— 
den, wohl aber das Fleiſch. Soll das Fleiſch geſelcht werden, wird es zuerſt 
eingeſurt oder eingepökelt. Das Fleiſch wird feſt mit Salz eingerieben in 
Eichenfäſſer eingeſchichtet und mit einer abgekochten, erkalteten Salz— 
waſſerlöſung übergoſſen. — Auf 10 Kilo Fleiſch rechnet man ungefähr 
1 Liter Waſſer, 30 Deka Salz, 1 Deka Salpeter, 5 Deka Kümmel, 
1 Deka Knoblauch. In manchen Gegenden werden die Zutaten mit dem 
Salze vermiſcht und das Fleiſch gleich damit eingerieben. Man kann aber 
auch das Waſſer mit den Zutaten aufkochen und erkaltet über das einge— 
preßte Fleiſch ſchütten. Selchfleiſch muß an einem trockenen, luftigen Ort 
aufbewahrt werden. Auch Pökelfleiſch findet in der Küche eine vielſeitige 
Verwendung. 


Schweinskarree 

1 Kilo Schweinskarree wird mit zerdrücktem Knoblauchſalz und Küm⸗ 
mel eingerieben und in 6 Deka Fett unter fleißigem Begießen knuſprig 
gebraten. 
Schweinskoteletts 

1 Kilo Schweinskarree wird in Stücke geſchnitten, dieſelben etwas ge— 
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klopft, mit Knoblauchſalz und Kümmel eingerieben und in 6 Deka Fett 
raſch überbraten und zugedeckt weichgedünſtet. 


Geſchröpfter Schweinsbraten 


1 Kilo Jungſchweinernes wird mit Knoblauchſal und Kümmel einge⸗ 
rieben und mit der Schwarte nach unten für kurze Zeit in ſiedendes Waſſer 
gelegt. Dann wird die Schwarte mit dem Meſſer kreuzweiſe eingeſchnitten 
und nach oben gelegt. Nun wird der Braten in 6 Deka Fett unter fleißi- 
gem Begießen gebraten. 


Senfſchlegel 


1 Kilo Schweinsſchlegel, ohne Schwarte wird mit zerdrücktem Knob— 
lauch, Salz und Kümmel eingerieben und mit franzöſiſchem Senf be— 
ſtrichen. In einer Kaſſerolle läßt man 8 Deka Fett heiß werden, gibt das 
Fleiſch hinein und dünſtet es langſam weich. Wenn es weich iſt, wird der 
Saft etwas geſtaubt, mit Suppe aufgegoſſen und mit Senf nach Ge— 
ſchmack gewürzt. 


Gedünſteter Schweinebraten 

1 Kilo Schweinsſchlegel wird enthäutet, mit Salz und Kümmel ein— 
gerieben, gerollt und gebunden. Dann läßt man 8 Deka Fett heiß werden, 
überbrät das Fleiſch an allen Seiten, gibt fein geſchnittene Zwiebel und 
Wurzelwerk dazu, gießt mit Suppe auf und läßt das Fleiſch langſam 
weich dünſten. Wenn es weich iſt, wird der Saft mit 3 Deka Mehl ger 
ſtaubt, angeröſtet, aufgegoſſen, paſſiert und mit 1 Viertelliter ſaurem 
Rahm verrührt. 


Jungfernbraten 


Der Schweinslungenbraten wird mit Salz, Knoblauch und Kümmel 
eingerieben, in ein Schweinsnetz eingeſchlagen, einen Tag beſchwert und 
dann in heißem Fett gebraten. Während des Bratens wird das Fleiſch 
fleißig mit ſaurem Rahm und Eſſig begoſſen. 


Surbraten 
Derſelbe wird genau ſo wie ein Schweinsbraten zubereitet. 
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Schweinsſchlegel 

1 Kilo Schweinsſchlegel wird abgewiſcht und die Schwarte her— 
untergezogen. Der Knochen wird ausgelöſt. Dann reibt man das Fleiſch 
mit Knoblauchſalz tüchtig ein. In einer Pfanne zerläßt man 6 Deka Fett, 
gibt das Fleiſch hinein und bringt es zum Braten, wobei man das Fleiſch 
öfters übergießt. 


Gebackene Schweinsrollen. 

1 Kilo Schweinsſchlegel wird in Schnitzel geſchnitten, dieſelben geklopft, 
geſalzen, mit franzöſiſchem Senf und mit in Butter angeröſteten feinen 
Küchenkräutern beſtrichen (Thymian, Majoran, Gurkenkraut, Bertram), 
eingerollt, in Mehl, Ei und Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 


Gebackener Schinken 


Ein nicht zu großer Schinken wird einige Stunden in kaltes Waſſer 
gelegt, abgetrocknet, in einen Brotteig eingeſchlagen und im Rohre ge— 
backen. 


Polpetti 

3 Viertelkilo Schweinefleiſch werden durch die Fleiſchmaſchine getrie— 
ben, mit 2 in Milch erweichten, ausgedrückten, faſchierten Semmeln, Salz, 
Pfeffer, Majoran, Zitronenſchalen und in Fett geröſteter Zwiebel und 
grüner Peterſilie vermiſcht, zu länglichen Nockerln geformt, in heißem 
Fett gebraten und bergartig angerichtet. Die Polpetti werden mit einem 
Kranz gedünſtetem Reis umgeben und mit Paradeisſoße übergoſſen. 


Gebackene Schweinsſchnitzel 
Dieſelben werden wie Kalbsſchnitzel zubereitet. 


Schinken mit Madeirawein 

Ein weichgekochter Schinken wird in eine Kaſſerolle gegeben und lang- 
ſam gedünſtet. Während des Dünſtens wird er fleißig mit Madeirawein 
begoſſen. 5 
Geröſtl 
1 Kilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält und blättrig geſchnitten. 
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In 10 Deka Fett läßt man 15 Deka fein geſchnittene Zwiebel anlaufen, 
gibt Salz, Pfeffer und 3 Viertelkilo klein geſchnittenes Schweinefleiſch 
dazu und dünſtet es langſam weich. Wenn das Fleiſch weich und der Saft 
ziemlich verdunſtet iſt, miſcht man die Kartoffeln dazu und ſtellt die Speiſe 
noch für einige Zeit in das Rohr. Man kann auch Surfleiſch dazunehmen. 


Geſtürztes Sauerkraut 

3 Viertelkilo Selchfleiſch werden gekocht und blättrig geſchnitten. Ein 
Halbkilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält und blättrig geſchnitten. In 
8 Deka Fett läßt man 5 Deka fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt 2 Deka 
Zucker hinein und wenn dieſer braun wird 2 Eßlöffel Eſſig und 3 Viertel- 
kilo Sauerkraut, das man weich dünſtet. Eine Auflaufform wird mit 
Butter ausgeſtrichen, 1 Lage Sauerkraut, 1 Lage Kartoffeln, 1 Lage 
Selchfleiſch uſw. gelegt. Als oberſte Lage gibt man Kraut. 1 Viertelliter 
ſaurer Rahm wird mit 2 Dottern abgeſprudelt, über die Speiſe gegoſſen 
und dieſe im Rohre gebacken. 


Krautfleiſch 


In 10 Deka Fett läßt man 8 Deka Zwiebel anlaufen, gibt 3 Viertel— 
kilo Sauerkraut dazu und 3 Viertelkilo Schweinefleiſch und dünſtet alles 
mitſammen weich. Dem Sauerkraut kann man auch etwas Paprika 
beifügen. 


Gefüllte Schweinsbruſt 
Dieſelbe wird genau ſo wie die gefüllte Kalbsbruſt zubereitet. 


Gefüllte Schweinsbruſt, gekocht 
1 Kilo Schweinsbruſt wird untergriffen, geſalzen, mit einer Leber⸗ 
fülle gefüllt, zugenäht und in Salzwaſſer gekocht. Wenn das Fleiſch 
ausgekühlt iſt, wird es einige Stunden beſchwert und dann aufgeſchnitten. 
Leberfülle: 20 Deka Leber werden faſchiert und mit 3 in Milch 
erweichten, ausgedrückten, paſſierten Semmeln, 2 Eiern, Salz, Pfeffer, 
Majoran und etwas Semmelbröſel vermiſcht. 


Krenfleiſch 
1 Kilo Schweinefleiſch (Kopf, Rüſſel, Ohren, Bauchfleiſch) wird in 
große Stücke geſchnitten und in Salzwaſſer mit Zwiebel, Wurzelwerk, 
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Eſſig und Kümmel weichgekocht und mit dem Eſſigſud, Salz, Pfeffer und 
Kren ſerviert. n 


Szegediner Gulaſch 1 | 

1 Kilo Schweinsſchulter wird würflig geſchnitten. 20 Deka Zwiebel 
röſtet man in 8 Deka Fett, gibt das Fleiſch dazu und läßt es dünſten. 
Iſt es etwas weich, gibt man 3 Viertelkilo Sauerkraut, 1 Viertelliter 
ſauren, mit Mehl abgeſprudelten Rahm, Salz und Paprika dazu und 
läßt das Fleiſch weich dünſten. Dann ſchmeckt man es ab. Man kann auch 
kein Mehl und dafür 2 rohe, geſchälte Kartoffeln hineinreiben. 


Schweinsgulaſch 

3 Viertelkilo Schweinefleiſch wird würflig geſchnitten. In 8 Deka Fett 
läßt man 20 Deka fein geſchnittene Zwiebel anlaufen, gibt das Fleiſch, 
Salz, Pfeffer, Paprika, Kümmel und etwas Eſſig dazu und dünſtet das 
Fleiſch langſam weich. 


Schweinsohren mit Parmeſankäſe 

Die ſchön geputzten Schweinsohren werden in Salzwaſſer gekocht, 
ausgekühlt mit Butter beſtrichen, in Semmelbröſel und geriebenem Par— 
meſan gedreht, aus heißem Fett gebacken und mit geriebenem Parmeſan 
beſtreut. 


Schweinszunge geſelcht, 
kann ebenſo wie Selchfleiſch als Eintopfgericht zubereitet werden. 


Erbſentopf mit Schweinsſtelzen. 

Eine ſchöne Schweinsſtelze wird mit 1 Viertelkilo gelben, trockenen 
Erbſen in einem Liter Waſſer oder Suppe mit denſelben Zutaten wie bei 
Bohnentopf zwei Stunden lang weich gedünſtet. 


Linſentopf mit Schweinsfüßen 

Vier Schweinsfüße läßt man beim Fleiſchhauer der Länge nach 
entzweiſchneiden und dünſtet dieſe mit 1 Viertelkilo Linſen in einem Liter 
Suppe oder Waſſer mit denſelben Zutaten wie bei Bohnentopf mit 
Schweinsrüſſel zwei Stunden lang weich. Wenn alles gar iſt, bereitet 
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man von 3 Deka Fett und 3 Deka Mehl eine Einbrenne, verrührt dieſe 
in die Linſen und läßt alles zuſammen einmal aufkochen. 


Bohnentopf mit Schweinsrippen 


1 Halbkilo Schweinsrippen mit Schwartel werden geſalzen, gepfeffert, 
in heißem Fett raſch überbraten und in einen Topf gegeben. 1 Viertelkilo 
am Tage vorher, oder mindeſtens zwei Stunden früher eingeweichte Boh— 
nen gibt man dazu, gießt mit 1 Liter Suppe oder Waſſer auf, gibt 
einen Eßlöffel Tomatenpüree, einen Löffel Eſſig, ein Gewürzſäckchen und 
ein Kräuterſträußchen dazu und dünſtet zwei Stunden langſam weich. 
In demſelben Fett in dem das Fleiſch überbraten wurde, röſtet man 
10 Deka junge, geputzte, in Streifen geſchnittene Karotten, 10 Deka 
geſchälte, geſchnittene Zwiebeln ſowie vier Stück in Viertel geſchnittene 
Champignons goldgelb an, fügt es, wenn das Fleiſch bereits weich iſt, 
nebſt einem Stück Wurſt hinzu und dünſtet fertig. Beim Anrichten wird 
die Wurſt in Stücke geſchnitten obenauf gelegt. Dieſes Gericht iſt am 
beſten in einem feuerfeſten irdenen Geſchirr im Rohr zuzubereiten. 


Bohnentopf mit Schweinsſchwartel 

1 Halbkilo Schweinſchwartel und 1 Viertelkilo vorher eingeweichte 
Bohnen werden mit denſelben Zutaten wie bei Bohnentopf mit Schweins— 
rüſſel weichgekocht. 


Schweinsfüße mit Wurzelwerk 

Vier Stück ſchön geputzte, durch fünf Minuten überbrühte und dann 
abgebrannte Schweinsfüße, die man beim Fleiſchhauer der Länge nach 
halbieren ließ, ſtellt man mit 1% Liter Waſſer, zwei Eßlöffel Eſſig, Salz, 
ein Gewürzſäckchen und ein Kräuterſträußchen zu, gibt viel feinnudelig 
geſchnittenes Wurzelwerk dazu und läßt es langſam weichkochen. Wenn 
die Schweinsfüße faſt weich ſind, fügt man fünf Stück rohe, geſchälte, 
in Viertel geſchnittene Kartoffeln bei, kocht ſo lange weiter, bis dieſe 
auch weich ſind und ſerviert mit dem Wurzelwerk und geriebenem Kren 


recht heiß. 


Bohnentopf mit Schweinsrüſſel 
1 Halbkilo Schweinsrüſſel und 1 Viertelkilo Bohnen, die man am 
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Tage vorher oder mindeftens zwei Stunden vor dem Kochen eingemeicht 
hat, werden mit 1½ Liter Waſſer, Salz, Pfeffer, ein wenig Paprika, zwei 
geputzte Karotten, welche man je nach der Länge, in 3 bis 3% Zentimeter 
lange Stücke ſchneidet, und dieſe Stücke wieder viertelt oder halbiert, 
einer in Würfel geſchnittenen Zwiebel, die man mit den Karotten in einem 
Eßlöffel Fett angeröſtet hat, ein Kräuterſträußchen, etwas Knoblauch und 
nach Geſchmack Eſſig, ungefähr zwei Stunden weichgedünſtet. 


Selchfleiſch als Eintopfgericht 

1 Halbkilo Selchfleiſch kocht man mit einem Liter Waſſer und dem 
nötigen Suppengemüſe weich. Salz gibt man nur wenn nötig dazu. Iſt 
das Fleiſch faſt weich, jo kocht man einige rohgeſchälte, in Viertel ge- 
ſchnittene Kartoffeln oder auch Grieß⸗, Semmel- oder Waldviertlerknödel 
mit ein und ſerviert mit grünem oder mit Krautſalat. 


Majoranfleiſch. 5 

Eine geſchnittene Zwiebel läßt man in Fett goldgelb anröſten, gibt eine 
geriebene Möhre dazu, 3 Deka geſchnittenen Speck und 20 Deka würfelig 
geſchnittenes Schweinefleiſch (von der Schulter oder mageres Bauchfleiſch), 
und läßt alles zuſammen dünſten. Unterdeſſen kocht man 1 Halbkilo 
Nudeln weich. Wenn das Fleiſch weich iſt, gibt man die Nudeln hinein, 
dazu ziemlich viel zerriebenen Majoran und 1 Achtelliter ſauren Rahm 
und läßt noch ganz kurz aufdünſten. 
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Aurftbereitung 


Blutwürſte 


10 Semmeln werden blättrig geſchnitten und mit etwas Milch über— 
goſſen. Dann ſeiht man 2 Liter Blut darüber; 1 Halbkilo fein gehackte 
Geammeln röſtet man mit 1 Viertelkilo fein geſchnittener Zwiebel und 
miſcht es zum Brote. 1% Kilo Kopffleiſch wird weichgekocht, faſchiert 
und ebenfalls in die Maſſe gemiſcht. Iſt die Maſſe noch zu feſt, verdünnt 
man ſie mit der Schweinsſuppe. Dann würzt man mit Salz, Pfeffer, 
Majoran, Knoblauch und etwas Zitronenſchale. Die Maſſe wird nun in 
gut gereinigte dünne Schweinsdärme gefüllt, die an beiden Enden gut 
zugebunden werden. Die Würſte werden dann in heißem Waſſer ziehen 
gelaſſen und vor Gebrauch in Fett gebraten. 


Leberwürſte 


1 Halbkilo Leber wird faſchiert; 1 Schweinsbeuſchel und einige 
Schwarten werden in Salzwaſſer weichgekocht und ebenfalls faſchiert. 
Man kann auch etwas Kopffleifch mitkochen, 1 Halbkilo Zwiebel wird 
fein geſchnitten und mit 1 Halbkilo Grammeln angeröſtet. 10 Semmeln 
werden blättrig geſchnitten und mit Schweinsſuppe übergoſſen. Dann 
miſcht man alles durcheinander und gibt ſoviel Suppe, daß ein Sterz wird. 
Die Maſſe wird geſalzen, gepfeffert, mit etwas Majoran und Zitronen— 
ſchale vermiſcht, in dünne Schweinsdärme gefüllt, die an den Enden ge— 
bunden und in heißem Waſſer ziehen gelaſſen werden. Vor Gebrauch 
werden ſie in heißem Fett gebraten. 


Preßwurſt 

1 Kilo Schweinefleiſch wird gekocht und würflig geſchnitten. Die 
Schweinszunge oder eine geräucherte Rindszunge wird ebenfalls gekocht 
und würflig geſchnitten. Dann ſchneidet man noch etwas Speck. Fein 
geſchnittene Zwiebel, Salz und Pfeffer werden dazu gerührt und die Maſſe 
mit etwas Schweinsſuppe verdünnt. Dann füllt man einen gut gereinigten 
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Schweinsmagen mit der Maſſe, näht ihn zu und kocht ihn in einem Salz— 
Eſſigwaſſer mit etwas Lorbeerblättern und Beizkräutel ungefähr 2 Stun⸗ 
den. Nun wird der Preßſack herausgenommen und abgekühlt, zwiſchen 
2 Bretter gelegt und leicht beſchwert. Man ſoll auch einige Schweins— 
ſchwarten zur Fülle nehmen. 


Blutpreßwurſt 
Dieſelbe wird genau ſo zubereitet wie die angegebene Preßwurſt, nur 
miſcht man etwas Schweineblut in die Maſſe. 


Tellerſulz | 

1 Kilo Kopffleiſch, 30 Deka Schwarten werden in wenig Waſſer mit 
Salz, Eſſig, Lorbeerblättern, Beizkräutel, Pfefferkörnern und Wurzelwerk 
weichgekocht und klein geſchnitten. Eine Form wird mit geſchnittenen Eſſig— 
gurken, hartgekochten Eiern und gekochtem, dreſſiertem Wurzelwerk belegt, 
das Fleiſch darauf gegeben und der Sud darüber geſeiht. 


Streichleberwurſt | 

1 Kilo mageres Schweinefleisch und % Kilo Leber werden zweimal durch 
die Fleiſchmaſchine getrieben. 3 Viertelkilo fettes Schweinernes wird ſehr 
kleinwürflig geſchnitten. Dann wird alles gemiſcht und ſehr gut abgeknetet. 
Dann ſalzt und pfeffert man die Maſſe, gibt etwas fein gehackte Zitronen- 
ſchale und Majoran dazu und füllt die Maſſe in etwas dickere, gut gerei— 
nigte Schweinsdärme. Die Würſte müſſen ungefähr 1 Stunde in ſehr 
heißem Waſſer ziehen. 
Bratwürſte 

1 Halbkilo Schweinefleiſch wird faſchiert, 20 Deka Speck werden klein— 
würflig geſchnitten, mit dem Fleiſch vermiſcht, etwas fein gehackte Zwiebel, 
Salz, Pfeffer, Majoran und Waller dazu gegeben. Auf dem bemehlten 
Brett formt man kleine Würſtchen, die man in heißem Fett brät. 
Hausbratwürſte 

25 Deka Schweinernes, ebenſoviel Kalbfleiſch und 5 Deka Speck 
ſchneiden, mit etwas gehackter Zwiebel anlaufen laſſen. Das Fleiſch drei- 
mal durch die Maſchine treiben, den Speck nebſt Zwiebeln, Salz, Pfeffer 
und Majoran dazugeben, fingerlange und ebenſo dicke Würſtchen formen, 
in Mehl wälzen und in Butter raſch braten. 
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Fleiſchwurſt zum Tee. 


Man nimmt 56 Deka Rindfleiſch vom Oertel und 4 Deka Speck, 
hackt es fein und gibt es ohne alle Faſern in eine Schüſſel. Dazu kommen 
7 Deka zuvor überſottener, zu ganz kleinen Würfeln geſchnittener, geräu— 
cherter Speck, 8 Gramm fein geſchnittene Kapern, ein Kaffeelöffel voll 
geriebene Zwiebel, 3 Deka geriebene Kalbsleber, eine Priſe Pfeffer, ein 
wenig geriebene Zitronenſchale, 2 Eßlöffel ſaurer Rahm, 1 Dotter. Dies 
alles wird mit den Händen ſehr gut verarbeitet. Je beſſer man es durch— 
mengt, deſto feiner wird die Wurſt. Das ſo zubereitete Fleiſch formt man 
zu einer feſten Wurſt, dreht ſie ganz wenig in geſiebten Bröſeln, damit es 
eine dünne Kruſte bekommt, wickelt die Wurſt in mit Butter beſtrichenes 
Papier ein und läßt ſie in Butter ſorgfältig braten. Kalt wird die Wurſt 
zu dünnen Scheiben geſchnitten und zum Tee ſerviert. Anſtatt von Rind— 
fleiſch kann man dieſe Wurſt auch von Kalbfleiſch, Wildbret oder Ge— 
flügel in gleicher Weiſe bereiten. 
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Mildbret 


Wildbret muß immer ſehr gut abgelegen ſein. Häufig wird es für mehrere 
Tage in eine Eſſigbeize gelegt. Im Winter kann man jedoch Wildbret auch 
im trockenen Zuſtande länger aufbewahren. Die Kälte macht ja auch das 
Fleiſch mürbe. Wildfleiſch iſt immer fettarm, weshalb es meiſtens mit 
geſelchtem Speck geſpickt wird, um es ſaftiger zu machen. 


Beize für Wildbret und Lungenbraten 


Für ein Gewicht von 2% Kilo Fleiſch berechnet. 

Auf 2 Liter Waſſer nimmt man 1 Viertelliter Eſſig, blättrig geſchnittenes 
Wurzelwerk, Pfeffer und Gewürzkörner, Lorbeerblätter und 1 Achtelliter 
Weißwein. 

Die Maſſe läßt man gut kochen, dann auskühlen und überſchüttet damit 
das Fleiſch. Man ſalzt das Fleiſch und nicht die Beize. 


Rehſchlegel, naturgebraten 


Ein Rehſchlegel wird enthäutet und mit Speckſtreifen geſpickt, geſalzen 
und gepfeffert. In einer Pfanne läßt man 8 Deka Fett heiß werden, gibt 
den Rehſchlegel hinein, brät ihn auf beiden Seiten braun, gibt fein 
geſchnittenes Wurzelwerk, Zwiebel, Lorbeerblätter und etwas Thymian 
dazu, gießt mit einem Löffel Suppe auf und läßt alles weich dünſten. 
Zum Schluß ſchneidet man den Schlegel in Stücke und paſſiert die Soße 
darüber. | 


Rehrücken in der Rahmſoße 

Ein enthäuteter Rehrücken wird geſpickt und mit Salz eingerieben. In 
einer Pfanne läßt man 10 Deka Fett heiß werden, gibt fein geſchnittenes 
Wurzelwerk, Zwiebel, Beizkräutel, Pfefferkörner, Gewürzkörner, Zitronen— 
ſchalen und etwas Eſſig in die Pfanne und brät den Rehrücken unter 
fleißigem Begießen weich. Dann nimmt man das Fleiſch heraus, ſtaubt 
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3 Deka Mehl darüber, läßt es anröſten, gießt mit Waller oder Suppe 
auf, paſſiert die Soße, gibt 1 Achtelliter ſauren Rahm dazu und würzt 
mit Eſſig und Zitronenſaft. Zur Verbeſſerung der Soße kann man 
1 Achtelliter Rotwein verwenden. 


Rehrücken und Rehſchlegel auf böhmiſche Art. 

Der Rehrücken wird wie oben angegeben zubereitet, aber in die paſſierte 
Soße 3 Deka Lebkuchen gerieben. Man kann auch 5 Deka Preiſelbeeren 
in die Soße geben. In manchen Gegenden brät man mit dem Wurzelwerk 
eine Schwarzbrotrinde mit. 


Haſenläufe und Haſenrücken 
werden genau ſo zubereitet. 


Rehſchnitzel 

Ein gut abgelegener Rehſchlegel wird zu kleinen Schnitzel geſchnitten, 
dieſe geſalzen und gepfeffert und mit heißem Eſſig übergoſſen und zu— 
gedeckt einige Zeit ſtehen gelaſſen. Dann nimmt man die Schnitzel aus 
der Beize, läßt ſie abtrocknen, taucht ſie in heiße Butter, paniert ſie in 
Mehl, Ei und Bröſel und bäckt ſie aus heißem Fett. 


Rehſchnitzel in Madeiraſoße 

Die Rehſchnitzel werden geklopft, geſalzen und raſch in Butter abge— 
braten. Dann macht man eine dunkle Buttereinmach aus 6 Deka Butter 
und 5 Deka Mehl, gießt dieſe mit Suppe auf, ſalzt, pfeffert, gibt fein 
gewiegte Zitronenſchalen hinein und dünſtet die Schnitzel in dieſer Soße. 
Vor dem Servieren gibt man einige Löffel Madeirawein in die Soße. 


Hirſchfleiſch. 

Damit Hirſchfleiſch weich wird, iſt es gut, wenn es vorher in etwas 
Eſſigbeize gekocht wird. Dann kann es noch mit Wurzelwerk gebraten 
und wie der Rehſchlegel behandelt werden. Der Hirſchrücken muß jehr 
raſch bei guter Hitze gebraten werden. 


Haſen⸗ und Rehjunges 
Das ſogenannte Junge vom Haſen oder Reh, Läufe, Flanken, 
Innereien, Hals, wird in einer Eſſigbeize weichgekocht. Dann macht man 
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eine dunkle Einbrenne aus 8 Deka Fett und 6 Deka Mehl, gießt mit dem 
Sude auf und läßt alles gut verkochen. Vor dem Anrichten gibt man 
1 Achtelliter ſauren Rahm und etwas Blut in die Soße und richtet ſie 
über dem Fleiſch an. 


Faſan 

Der ſchön geputzte Faſan wird eingeſalzen und Bruſt und Schenkel 
reichlich mit Speck geſpickt oder der ganze Faſan in Speck eingebunden 
und gebraten. Während des Bratens wird der Faſan fleißig mit ſaurem 
Rahm begoſſen. Nach dem Tranchieren wird der Faſan wieder zuſammen⸗ 
geſetzt. Als Beilage gibt man gern braun gedünſtetes Kraut oder 
Blaukraut. 


Rebhühner 

Die ſchön geputzten Rebhühner werden in Speckſcheiben eingebunden, 
geſalzen, und unter fleißigem Begießen gebraten. Auch Rebhühner werden 
gerne mit ſaurem Rahm begoſſen. Zu Rebhühnern gibt man häufig ein— 
gebrannte Linſen oder gedünſtetes Sauerkraut. 


Schnepfen 
Schnepfen ſollen ſo wie Rebhühner einige Tage abliegen, ehe ſie ver— 
wendet werden. Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei den Rebhühnern. 


Schnepfenbrote 

Die Eingeweide der Schnepfe, mit Ausnahme des Magens, werden 
mit Zwiebel und grüner Peterſilie fein gehackt und in etwas Butter ge- 
röſtet. Dann bindet man die Maſſe mit einem Dotter, ſalzt und pfeffert 
ſie und ſtreicht ſie auf in Butter geröſtete Semmelſchnitten. 


Hirſchgulaſch 

1 Kilo ausgelöſtes Hirſchfleiſch wird würflig geſchnitten und genau 
ſo wie Gulaſch zubereitet. Vor dem Servieren gibt man etwas ſauren 
Rahm dazu. 


Wildhaſchee 
Reſte von Haſen⸗, Reh⸗ oder Hirſchfleiſch werden faſchiert und mit 
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Zwiebel und grüner Peterfilie in etwas Butter gedünſtet, gejalzen, ge: 
pfeffert, mit etwas ſaurem Rahm vermiſcht und mit einem Spiegelei 
ſerviert. 


Rehragout 1 


Zum Rehragout kann man den Hals und die Bruſt des Rehes ver— 
wenden. Man ſchneidet das Fleiſch in kleine Stücke, kocht es in einer 
Eſſigbeize und gibt es in eine Einmach aus 6 Deka Butter und 6 Deka 
Mehl, die man mit dem Sud aufgegoſſen hat. Vor dem Servieren gibt 
man etwas ſauren Rahm dazu und ſäuert die Soße mit Zitronenſaft. 


Rehragout 2 


Das würflig geſchnittene Fleiſch wird mit Zwiebel in 10 Deka Fett 
gedünſtet und wenn es weich iſt, mit 4 Deka Mehl geſtaubt und weiter 
wie Ragout 1 behandelt. 


Rehgulaſch 
Die Behandlung iſt gleich dem Hirſchgulaſch. 


Rehleber 


Aus Rehleber kann man dieſelben Speiſen wie aus Kalbsleber her— 
ſtellen oder man ſchneidet die Rehleber in Schnitten und überbrät ſie raſch 
in heißem Fett. Aus 6 Deka Fett und 6 Deka Mehl macht man eine 
Einbrenne, gießt mit Suppe auf, gibt eine paſſierte Sardelle, fein gewiegte 
Kapern und 1 Achtelliter ſauren Rahm in die Soße und dünſtet darin 
die Leber noch etwas. Vor dem Servieren wird die Speiſe erſt geſalzen. 


Paprikahaſe 

Man rechnet auf einen Haſen 1 Halbkilo geſelchten Speck, 1 Halbkilo 
Zwiebel, 2 gelbe Rüben, 2 Selleriewurzeln, 2 Deka Paprika, Pfeffer 
und Salz. 

Der Haſe wird in kleine Stücke geteilt. Der Speck wird kleinwürflig 
geſchnitten, in eine Kaſſerolle gegeben und etwas anlaufen gelaſſen. Dann 
gibt man die fein gehackte Zwiebel, das klein geſchnittene Wurzelwerk, 
die Gewürze und das Fleiſch dazu und dünſtet langſam alles weich. 
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Haſen⸗ und Rehpaſtete 

Das Junge vom Haſen wird in einer Eſſigbeize gekocht, ausgelöſt und 
zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrieben. 15 Deka Butter werden 
flaumig abgetrieben, das Fleiſch, 1 in Milch erweichte, paſſierte Semmel, 
1 paſſierte Sardelle, 4 Eier, Salz, Pfeffer, fein gewiegte Zitronenſchale 
und 1 Sechzehntelliter ſaurer Rahm eingerührt. Eine Puddingform wird 
mit Speckſtreifen ausgelegt, die Maſſe eingefüllt und 1 Stunde im Dunſt 
gekocht. 


. 


spart Geld, Zeit und Arbeit. 
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Die Fiſche 


Alle Fiſche ſchmecken beſſer, wenn ſie friſch aus dem Waſſer kommend, 
zubereitet werden. Fiſche werden am beſten getötet, indem man ihnen mit 
einem tiefen Schnitt hinter dem Kopfe das Rückenmark durchtrennt. Man 
ſoll nur lebende Fiſche kaufen. Fiſche, die ſchon längere Zeit tot ſind, haben 
weiße Kiemen. Die meiſten Fiſche werden geſchuppt. Aale und Rutten 
werden in heißes Waſſer getaucht und enthäutet. Beim Ausnehmen muß 
man achten, daß man die Galle nicht zerdrückt. Galle und Gedärme wirft 
man weg. Von den übrigen Eingeweiden macht man die Fiſchbeuſchel— 
ſuppe. Fiſche, welche blaugekocht werden, dürfen nicht mit der Hand an⸗ 
gefaßt werden. 


Das Schlachten der Fiſche 

Lebende Fiſche werden folgendermaßen geſchlachtet: 

Man dreht den Fiſch in ein Tuch ein, damit man ihn beſſer halten kann, 
und gibt ihm mit einem Hammer zwiſchen den Kiemen einen kräftigen 
Schlag auf den Kopf. Mit einem Meſſer ſchabt man die Schuppen, vom 
Schwanz angefangen gegen den Kopf hin, ab. Beſonders am Bauch muß 
man trachten, alle Schuppen zu entfernen. Vom After bis zu den Kiemen 
wird der Bauch aufgeſchlitzt, die Eingeweide werden aus der Bauchhöhle 
entfernt und dieſe gut ausgewaſchen. Eine Stunde vor dem Gebrauch ſalzt 
man den Fiſch ziemlich ſtark ein. 

Will man Hechte oder Forellen blau kochen, jo muß man beim Auf— 
machen der Bauchhöhle ſehr achtgeben, daß man die den Fiſch umgebende 
Schleimhaut nicht verletzt, da man ſonſt beim Blaukochen die Finger- 
abdrücke ſieht. Der Kopf, das Herz, der Rogen oder die Milch werden zur 
Fiſchbeuſchelſuppe verwendet. 


Seefiſche 
Seefiſche werden meiſtens gebraten oder auch gebacken. Seefiſche ſollen 
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über eine Nacht in Waller oder Milch gelegt werden. Vor dem Gebrauch 
ſollen ſie mit Zitronenſaft beträufelt werden. 


Seefiſche können auch als Fiſchgulaſch oder in der Rahmſoße 
zubereitet werden. 


Krebſe 


Die Krebſe werden lebend in Salzwaſſer, dem etwas Kümmel bei⸗ 
gegeben wurde, 8—10 Minuten kochen gelaſſen und auf einer Serviette 
angerichtet. 


Fiſch⸗Schnitzel 
Große Fiſche ſchneidet man zu ſchönen Schnitzeln, die man paniert und 
in Fett bäckt. 


Fiſch⸗Schnitzel in der Rahmſoße 

Die Fiſch⸗Schnitzel werden geſalzen, in Mehl getaucht und in Butter 
abgebraten. Die Soße mit Rahm aufgegoſſen und etwas grüne Peterſilie 
und gehackte Kapern eingerührt. 


Das Kochen der Fiſche 


Süßwaſſerfiſche werden meiſtens in einer Fiſchwanne gekocht. Der 
Fiſchſud beſteht aus Waſſer, Eſſig, Salz, Wurzelwerk, Pfefferkörnern, 
Lorbeerblättern und Thymian. Wenn die Fiſche mit dem warmen Sud 
gegeſſen werden, darf dieſer etwas ſchärfer ſein. 


Blaugekochte Forellen 

Die Forellen, je nach Größe, werden ausgenommen, dreſſiert und in 
den heißen Sud gelegt, damit ſie ganz bedeckt ſind. Wenn die Augen 
austreten, ſind die Forellen gar. Dann werden ſie auf eine Schüſſel gelegt 
und mit heißer, brauner Butter betropft und mit Salzkartoffeln umlegt. 
Blaugekochte Hechte 

Kleine Hechte werden genau ſo zubereitet und ſerviert. 


Hering⸗Extrawurſt 
Gekochte Kipferlkartoffeln werden feinblätterig zum Salat geſchnitten, 
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entwäſſerte Salzheringe oder Ruſſen und 10 Deka Extrawurſt werden 
faſchiert, mit den Kartoffeln gemiſcht und alles wie ein gewöhnlicher 
Kartoffelſalat zubereitet. 


Gebackene Forellen 

Die Forellen werden abgeſchlagen, ausgenommen, gewaſchen, auf beiden 
Seiten etwas eingeſchnitten, geſalzen, paniert und aus heißem Fett aus— 
gebacken. 


Gebratene Forellen 
Die Forellen werden wie angegeben vorgerichtet, aber nur in Mehl 
getaucht und in heißem Fett gebraten. 


Marinierte Forellen 

Gebackene Forellen werden in eine Schüſſel gelegt und mit einem Sud 
aus Weineſſig, Zwiebelringen, Pfefferkörnern, Thymian und Lorbeer— 
blättern übergoſſen. Erkaltet, wird dann feines Olivenöl dazu gegeben. 
Die Speiſe wird dann mit Zitronenſcheiben umlegt und mit gehackten 
Kapern beſtreut. 


Forellen in Mayonnaiſe 

Blaugekochte Forellen werden leicht beſchwert. Nach einigen Stunden 
gibt man ſie in eine Schüſſel und übergießt ſie mit kalter Mayonnaiſe, der 
man etwas Aſpik beigefügt hat. 

Auch Hechte, Karpfen, Schille, Huchen werden auf dieſe 
Weiſe zubereitet. 


Paprikakarpfen 

Ein großer Karpfen wird entſchuppt, ausgenommen, in Stücke ge- 
ſchnitten, geſalzen und in etwas Butter gedünſtet. In einer Kaſſerolle läßt 
man etwas Butter mit Zwiebel und grüner Peterſilie anlaufen, ſtaubt 
etwas Mehl darüber, läßt alles anröſten, gießt mit Suppe auf, gibt 
Paprika und etwas ſauren Rahm dazu und legt die gedünſteten Fiſchſtücke 
in die Soße und kocht die Speiſe noch einmal auf. 


Karpfen mit Paradeisſoße 
Karpfen werden, wie oben angegeben, vorbereitet und in eine feine 
Paradeisſoße eingelegt. 
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Böhmiſcher Karpfen 


Der ausgenommene Karpfen wird mit Eſſig ausgewaſchen und das 
Blut aufgehoben. Dann gibt man in eine Kaſſerolle etwas Bier, Waſſer, 
das Blut, Eſſig, Wurzelwerk, Zwiebel, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und 
Zitronenſchalen und läßt alles aufkochen. In dieſen Sud gibt man einige 
ſtiftelig geſchnittene Mandeln, eine Handvoll Roſinen, einige gedörrte 
Zwetſchken und Nüſſe und kocht dies zuſammen. Zum Schluſſe legt man 
die Karpfenſtücke ein und kocht ſie gar. In die Soße reibt man etwas 
rebkuchen und Schwarzbrot. Die Soße wird über den Fiſchſtücken ange— 
richtet. 0 


Geſulzter Fiſch 

Die Fiſche werden in dem angegebenen Sud weichgekocht, auf eine 
Platte gelegt und mit dem Sude, in dem man einige Blätter Gelatine 
aufgelöſt hat, übergoſſen und kaltgeſtellt. Kleinere Fiſche legt man häufig 
in einen Reisring ein. 


Holländerſoße 

5 Dotter werden mit 10 Deka Butter und 1 Viertelliter Fiſchſud über 
Dampf dick geſchlagen und dann noch 10 Deka zerlaſſene Butter ein- 
gerührt. Dann gibt man Würze nach Geſchmack dazu und paſſiert die 
Soße durch ein Sieb. Die Soße muß im Waſſerbade bis zum Servieren 
aufbewahrt werden. 


Gebackener Karpfen 


Man tötet und ſchuppt den Fiſch, ſchneidet ihn am Bauch auf und 
nimmt die Eingeweide heraus, dann halbiert man ihn, teilt ihn in Stücke, 
ſalzt und läßt ihn ſtehen. Die Stücke werden paniert und in heißem Feii 
gebacken. Dicke Stücke ſollen zugedeckt gebacken werden. Den gebackenen 
Fiſch legt man auf ein Sieb und läßt ihn auf Fließpapier abtropfen. 
Dann garniert man mit Peterfilie und Zitronenſcheiben. 


Bratfiſch 


Der Fiſch wird geſchlachtet, geputzt, ausgenommen und geſalzen. 
Aus vier paſſierten Sardellen und 5 Deka flaumig gerührter Butter 
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macht man Sardellenbutter, die man in den Fiſch ſtreicht. Die Pfanne 
beſtreicht man mit Butter, gibt ein Holzraſtel hinein und brät den 
Fiſch ohne ihn zu wenden 2—1 Stunde. Dann wird er ganz ſerviert. 
(Man kann ihn auch mit Sardellen ſpicken.) 


Gekochter Fiſch mit Holländerſoße 


Aus 2 Liter Waſſer, 1 Viertelliter Eſſig, Wurzelwerk, Zwiebel, Pfeffer-, 
Gewürzkörnern, Lorbeerblatt und Salz bereitet man einen Abſud, den 
man eine halbe Stunde kochen läßt. In das kochende Waſſer gibt man 
den ganzen Fiſch und läßt ihn noch %»—%4 Stunden kochen. Man ver- 
ziert ihn vor dem Servieren und begießt ihn mit einer Soße aus einem 
halben Liter Eſſig und Waſſer. Eſſig und Waſſer läßt man mit 4 Deka 
fein geſchnittener Zwiebel, 10 Pfefferkörnern, grüner Peterſilie und Salz 
gut kochen. In die ausgekühlte Maſſe gibt man 5 Dotter hinein und ſchlägt 
ſie über Dunſt dick. 20 Deka zerlaſſene überkühlte Butter und 1 Eßlöffel 
hellbrauner Buttereinmach kommt hinein. Man ſchmeckt mit Salz, Pfeffer 
und Zitronenſaft ab. Die Soße muß warm ſerviert werden. (Gerinnt ſie, 
kann man mit kaltem Waſſer aufgießen und nochmals über Dunſt 
ſchlagen.) 


Friſchhaltung von Seefiſchen 

Hat man keinen Eisſchrank zur Verfügung, ſo wickelt man den Fiſch 
in ein mit Eſſig getränktes Tuch. Er bleibt tadellos friſch und wohl— 
ſchmeckend. Man vermeide das Beſtreuen mit Salz, weil die Fiſche da— 
durch weſentlich an Geſchmack verlieren. 


Der richtige Gebrauch des Fiſchſchuppers 
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Verwendung von Fiſchreſten 
Eine Auflaufſchüſſel wird am Boden und an den Rändern mit 
Kartoffelpüree ausgelegt und in die Mitte die gut entgräteten Fiſchſtücke 
eingelegt und mit 0,1 Liter ſaurem Rahm, in den man 1 Ei eingeſprudelt 
hat, übergoſſen, geſalzen und gepfeffert, mit etwas geriebenem Parmeſan 
beſtreut und gebacken. 
x 
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Allgemeines über das Geflügel 


Das Geflügel ſoll einige Tage vor dem Gebrauch geſchlachtet werden, 
damit es etwas abliegen kann. Das zum Braten beſtimmte Geflügel ſoll 
noch warm gerupft werden, damit die Haut nicht zerriſſen wird, Enten, 
Gänſe, Indiane, werden häufig mit pulveriſiertem Pech eingerieben. Die 
Eingeweide müſſen nach dem Putzen vorſichtig ausgenommen werden. 
Hühner, Enten, Gänſe werden meiſtens geſtochen, Tauben erwürgt und 
Indiane geköpft. 

Altes Geflügel legt man einen Tag in kaltes Waſſer, um es mürbe zu 
machen. Soll das Geflügel gefüllt werden, muß man es noch warm, an. 
der Bruſt und am Rücken untergreifen. Tauben bläſt man zum Rupfen 
häufig mit Luft auf. Die Innereien des Geflügels werden entweder zu 
einer Einmachſuppe verwendet oder als Ganſl- und Entenjunges zubereitet, 
oder klein gehackt und in die Fülle gemiſcht. Gansleber wird zu verſchiede— 
nen feinen Paſteten verwendet. 


Gebratene Hühner 

Man rechnet pro Perſon ein halbes Huhn. Die jungen Hühner werden 
geputzt, dreſſiert, wenig geſalzen und in eine Bratpfanne gegeben, mit 
heißer Butter übergoſſen und ziemlich raſch gebraten. 


Gefüllte Hühner 

Die jungen Hühner werden auf der Bruſt und am Rücken vorſichtig 
untergriffen und mit einer Semmelfülle gefüllt und weiter wie die Brat- 
hühner behandelt. Leber, Herz und Magen der Hühner kann man fein 
wiegen und unter die Fülle geben. 


Backhühner 

Junge, zarte Hühner werden vorſichtig geputzt und einige Stunden 
liegen gelaſſen. Dann werden ſie geviertelt, geſalzen, in Mehl, Ei und 
Bröſel paniert und in heißem Fett ausgebacken. 
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Paprikahühner 1 

3 Hühner werden geputzt, geviertelt und geſalzen. In 10 Deka Butter 
läßt man eine große Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt die Hühnerſtücke 
hinein, gießt mit Waſſer oder Suppe auf und läßt das Fleiſch langſam 
weich dünſten. Dann ſtaubt man die Hühner mit 3 Deka Mehl, röſtet es 
an, gießt mit Waſſer oder Suppe auf, gibt 1 Achtelliter ſauren Rahm und 
1 Meſſerſpitze Paprika, den man in etwas Butter anlaufen ließ, in die 
Soße. 


Paprikahühner 2 

10 Deka Butter oder Speck werden zerlaſſen und darin 6 Deka 
Zwiebel gelblich anlaufen gelaſſen, dann gibt man etwas Eſſig und die 
geviertelten, geſalzenen Hühner dazu und läßt fie weich dünſten. 1 PViertel- 
liter Rahm und 2 Deka Mehl werden verſprudelt, in das Fleiſch ge— 
ſchüttet und aufkochen gelaſſen. In 2 Deka Butter gibt man eine 
Priſe Paprika, ſchäumt ab und ſchüttet es in die Soße. 


Hühnerpaprikas auf ungariſche Art 

Zwei mittelgroße Hühner teilt man, nachdem ſie ſorgfältig abgewaſchen 
und abgetropft wurden, in 4 oder 6 Teile. Dann miſcht man fie mit einem 
gehäuften Kaffeelöffel voll Salz durch und läßt ſie einige Minuten liegen. 
Indeſſen hat man 10 Deka Fett oder recht kleinwürfelig geſchnittenen 
Speck heiß werden laſſen und röſtet darauf zwei mittelgroße, gehackte Zwie— 
beln hellgelb. Dann fügt man einen ſchwachen Löffel voll Paprika bei, 
und wenn dieſer 1 bis 2 Minuten geröſtet hat, gibt man die Hühnerteile 
dazu. Unter öfterem Umrühren röſtet man dieſelben nun, bis ſie von allen 
Seiten eine rötlichbraune Farbe angenommen haben. Nun untergießt man 
etwas Rindſuppe und dünſtet ſie völlig gar. Man richtet die Hühner nur 
mit dieſem ungeſeihten Naturſaft an und gibt dazu Haluſchka, Tarhonya 
oder Erdäpfelſchmarren. 


Gedünſtete Hühner | 

Die ſchön geputzten, jungen Hühner werden in eine gut jchließende 
Kaſſerolle gelegt, geſalzen und mit Butter in ein wenig Waſſer langſam 
weichgedünſtet. Sie müſſen ſchön weiß bleiben. 
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Reishuhn 

In eine gut ſchließende Kaſſerolle, am beſten aus Ton, gibt man etwas 
Butter und ein ſchön geputztes, junges Huhn und läßt es mit ein wenig 
Waſſer ganz langſam weich dünſten. Wenn das Fleiſch weich iſt, gibt man 
eine halbe Schale gewaſchenen Reis dazu, röſtet ihn ein wenig an, gießt 
mit 1 Schale Waſſer auf und läßt alles zuſammen gar werden. Als 
Krankenkoſt ſehr geeignet. 


Eingemachtes Huhn oder Kalbfleiſch 

Man rechnet pro Perſon 10—12 Deka Schulterfleiſch oder ein halbes 
Huhn, ſalzt es und brät es in 6 Deka Butter ab. Wenn es Farbe hat, 
gießt man auf und läßt es weich dünſten. Dann macht man eine helle 
Einmach aus 6 Deka Butter, 4 Deka Mehl und 1 Kaffeelöfferl fein 
gehackter Peterſilie, gießt mit dem Fleiſchſud auf, verdünnt und gibt das 
Fleiſch dazu. Als Einlage gibt man in Salzwaſſer gekochte Karfiolröschen 
und in Salzwaſſer gekochte Bröſelknöderl. Man legiert mit 2 Dottern 
und ſchmeckt mit Zitronenſaft ab. 


Nudlhenne 

Eine alte Henne wird geputzt und mit Salz, Wurzelwerk und 
einer Priſe Muskatnuß in Salzwaſſer weichgekocht. Gute Suppennudeln 
werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und mit den zerteilten Hühner— 
ſtücken in die Suppe eingelegt. 


Huhn mit Makkaroni 


2 Hühner werden in etwas Butter weichgedünſtet. In Salzwaſſer werden 
30 Deka klein gebrochene Makkaroni weichgekocht. Dann macht man eine 
helle Einmach aus 5 Deka Butter und 4 Deka Mehl, läßt etwas Zwiebel 
und grüne Peterſilie anlaufen, gießt mit Suppe auf und gibt einige Löffel 
Paradeismark und eine Priſe Zucker in die Soße. Die Makkaroni werden 
in 3 Deka heißer Butter abgeſchmalzen, auf einer großen Schüſſel ange— 
richtet, mit dem zerteilten Huhn umlegt, mit der Soße übergoſſen und 
mit geriebenem Parmeſan beſtreut. 


Huhn mit Reis 
Ein altes Huhn wird mit Salz und Wurzelwerk gekocht. In 6 Deka 
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Butter werden 30 Deka Reis weichgedünſtet. Eine Auflaufſchüſſel wird 
mit Butter ausgeſtrichen, etwas Reis eingefüllt, dann 1 Lage von dem 
klein geſchnittenen Huhn gelegt, dann wieder Reis uſw. Die oberſte Lage 
muß Reis ſein. Dann wird die Speiſe für kurze Zeit in das Rohr geſtellt, 
geſtürzt und mit geriebenem Parmeſan beſtreut. 


Alte Hühner 


Alte Hühner ſoll man auf alle Fälle kochen, damit ſie weicher werden. 
Nach dem Kochen kann man ſie noch braten oder dünſten, oder in eine 
Einmachſoße geben, oder als Paprikahuhn herrichten, oder 
mit Paradeis ſo ße ſervieren. 


Geflügelreis ; 

Ein altes Huhn wird mit Salz und Wurzelwerk gekocht und klein zer- 
teilt. In 6 Deka Butter läßt man eine halbe Schale Reis anlaufen, gibt 
eine Schale warmes Waſſer und Salz dazu und dünſtet den Reis weich. 
In 8 Deka Butter läßt man eine Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt das 
Hühnerfleiſch, Salz, Pfeffer und Paprika dazu, dünſtet das Fleiſch noch 
etwas und gibt dann den Reis dazu. Verwendet man junge Hühner, 
dünſtet man ſie ohne Kochen in Butter weich und miſcht dann ebenfalls 
den Reis dazu. Man kann auch eine Schale in Butter gedünſtete grüne 
Erbſen und Champignons dazu miſchen und die Speiſe mit geriebenem 
Parmeſan beſtreuen. 


Gänſebraten 


Eine gut geputzte Gans wird am Vortage mit Salz, Kümmel, Majoran 
und Pfeffer eingerieben, innen mit 2 geſchälten Apfeln oder auch mit 
gekochten Kartoffeln gefüllt und am nächſten Tage in etwas Fett gebraten. 
Während des Bratens muß man das überſchüſſige Fett abſchöpfen. 


217 


Gänſejunges 

Zum Jungen rechnet man Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz, Magen 
und Leber. 

Das klein gehackte Junge wird in Eſſigwaſſer mit Salz, Pfefferkörnern, 
Gewürzkörnern, Lorbeerblättern, Beizkräutel, Zwiebel und Wurzelwerk 
weichgekocht und in eine dunkle Einbrenne aus 8 Deka Fett und 8 Deka 
Mehl, die man mit dem Sude aufgegoſſen hat, gegeben. Vor dem An— 
richten gibt man 1 Achtelliter ſauren Rahm dazu. 

Die Leber wird meiſtens blättrig geſchnitten und in etwas Fett geröſtet 
und erſt dann in die Soße gegeben. 


Enten und Entenjunges werden genau ſo zubereitet. 


Hausenten als Wildenten zubereitet 

Ältere Hausenten werden mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Sardellen und 
geſtoßenen Wacholderbeeren eingerieben und gebraten. Dann macht man 
aus 6 Deka Fett und 6 Deka Mehl eine dunkle Einbrenne, die man mit 
Suppe aufgießt und vor dem Anrichten mit 1 Achtelliter Rotwein und 
1 Achtelliter ſaurem Rahm würzt. In dieſe Soße legt man die geteilte 
Ente und läßt die Stücke ganz langſam weich dünſten. 


Gebratene Enten in pikanter Soße 

Man reibt die Enten mit Salz und Pfeffer aus, pickt und überdünſtet 
ſie und vergießt ſie während des Bratens mit Fett, Beize oder Rahm. 
Von den Wurzeln und der Beize macht man kräftige Wildbretſoße, in 
die man die feingeſchabte Leber, Kapern und Rahm geben kann. 


Indian 

Ein großer Indian ſoll 3—4 Tage abliegen, ehe er verwendet wird. 
Vor dem Braten wird er eingeſalzen, mit Apfeln oder gekochten Kartoffeln 
vollgeſtopft und bei guter Hitze gebraten. 


Gefüllte Tauben 
Gefüllte Tauben werden wie gefüllte Hühner zubereitet. 


Gebackene Tauben 
Junge, zarte Tauben kann man ſo wie Hühner backen. 
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Gebratene Tauben 1 


Die geputzten, ausgenommenen Tauben werden mit Speckſchnitten über- 
bunden und raſch gebraten. Vor dem Anrichten kann man den Saft ent— 
fetten und mit etwas ſaurem Rahm aufgießen. 


Gebratene Tauben 2 


Die Tauben werden gerupft und flambiert, ausgenommen und in lau— 
warmem Waſſer gewaſchen, untergriffen, geſalzen, gefüllt, dreſſiert und 
in heißem Fett gebraten. (Man kann die Taube auch in eine dünne 
Speckſchwarte einwickeln.) 

Fülle (2 Tauben): Die Leber wird gedünſtet, paſſiert und zu einer 
Semmelfülle gerührt. 5 Deka Butter werden flaumig abgetrieben; dazu 
kommen 1 Ei, 1 Dotter, 3 in Milch erweichte, paſſierte Semmeln, grüne 
Peterſilie, Pfeffer, Salz und etwas Semmelbröſel. 


Gedünſtete Tauben 


Dieſe Zubereitungsart eignet ſich beſonders für ältere Tauben; fie wer⸗ 
den ſo wie die gedünſteten Hühner behandelt. 


4 
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Berſchiedene Fleiſchſachen 


Fleiſchlaibchen 

30 Deka Schweinefleiſch, 30 Deka Rindfleiſch, 30 Deka Kalbfleiſch 
werden faſchiert. Dazu kommen 3 in Waſſer geweichte Semmeln, 2 Eier, 
Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zitronenſchalen und Majoran. Auf ein Brett gibt 
man Semmelbröſel, nimmt den Teig heraus und formt Laibchen, die man 
in heißem Fett ausbäckt. 


Geſpicktes Herz 

Ein Rinds⸗ oder Kalbsherz wird halbiert mit Speckſtreifen geſpickt, 
in heißem Fett mit Wurzelwerk und Zwiebel gebraten und unter fleißigem 
Begießen mit Suppe weichgedünſtet. 


Kalbs⸗ oder Schweinsbeuſchel 

3 Viertelkilo Kalbs- oder Schweinsbeuſchel werden in Salzwaſſer mit 
Eſſig, Wurzelwerk, Lorbeerblatt, Pfefferkörnern und Beizkräutl weich— 
gekocht, ausgekühlt und zwiſchen 2 Brettern beſchwert. Erkaltet wird das 
Beuſchel feinnudlig geſchnitten. Aus 8 Deka Fett und 6 Deka Mehl 
macht man eine dunkle Einbrenn, läßt etwas Zwiebel mitröſten, gießt mit 
dem Sude auf, ſäuert mit Eſſig und Zitronenſaft, gibt 1 W ſauren 
Rahm und das geſchnittene Beuſchel dazu. 


Kalbskopfſchnitzel 


Ein Kalbskopf wird in Salzwaſſer weichgekocht, ausgelöſt, klein ge— 
ſchnitten und noch warm in eine Serviette gebunden. Erkaltet werden dann 
Schnitzel geſchnitten, geſalzen, in Mehl, Ei und Bröſel paniert und aus 
heißem Fett gebacken. 


Kalbskopf mit Eſſigkren 


Ein Kalbskopf wird in Salzwaſſer mit Eſſig und Wurzelwerk weich, 
gekocht, in Stücke geſchnitten und mit Eſſigkren ſerviert. 
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Das Abwaſchen des Fleiſches muß] Man legt das Fleiſch in kochendes 
ſehrt raſch geſchehen, danach leicht] Waſſer, damit die Poren ſich raſch 
abtrodnen. ſchließen. 


SR 


Zum Braten wird das Fleiſch mit Speckſcheiben umbunden oder geſpickt. 


Fleiſch. 


Vorbereitung: 


Alles Fleiſch muß altſchlachten ſein, 
bevor man es verwendet, ſonſt iſt es 
hatt. Es wird, damit es zarter wird, 
geklopft, große Braten im ganzen, 
Koteletten u. dgl. im Einzelſtück von 
beiden Seiten. Zuvor rate ich, alles 
Fleiſch raſch unter der Waſſerleitung 
abzuſpülen und ſofort mit fauberem 
Tuche abzutrocknen. In den meiſten 
Kochbüchern wird geſagt, man ſolle 
nur mit einem Tuche abreiben, da 
das Abwaſchen das Fleiſch auslaugt. 
Davon kann bei raſchem Abſpülen 
keine Rede ſein. Und ich finde, es iſt 
beſſer, wenn ein bißchen Fleiſchſaft 
vetlorengeht, als wenn man die 
Fingerabdrücke des Fleiſchers mit 
verſpeiſt. 

Bratfleiſch wird erſt, kurz bevor man 
es ins heiße Fett gibt, leicht mit 
Salz eingerieben. 


Spicken oder nicht? 


Die moderne Ernährungslehre ver- 
wirft das Spicken, weil beim Durch— 
ſtechen det Nadel einige Fleiſchfaſern 
vetletzt werden und der Saft aus 
treten kann. Sie ſchreibt vor, das 
Fleiſch mit Speckſcheiben zu belegen 
und zu umbinden. Will man auf das 
Spicken nicht verzichten, ſo benutzt 
man die Spicknadel, mit der man 
die kleinen Speckſtreifen einzieht. 
Man ſticht in gleicher Richtung ein, 
wie die Faſer läuft. 


Sieden des Fleiſches: 


Man läßt Salzwaſſer, dem man 
Wurzelwerk beigefügt hat, zum 
Kochen kommen und gibt das Fleiſch 
dann erſt hinein. 

Will man Knochen mit auskochen, 
jo zerhbadt man dieſe, läßt fie eine 
Stunde auskochen und fügt danach 
erſt das Fleiſch bei. Man rechnet auf 
Kilo Rindfleiſch 1%—2 Liter 
Waſſer und 20 Gramm Salz. Koch- 
zeit je nach der Güte und Menge 
des Fleiſches 2—3 Stunden. 


Grundrezept: 
Braten großer Fleiſchſtücke: 


Die vorbereiteten, von Haut und 
Sehnen befreiten und geſalzenen 
Bratflüde werden in das heiße Fett 
gegeben, von allen Seiten damit 
übergoſſen und in den heißen Brat⸗ 
ofen geſchoben (etwa 180 Grad Cel⸗ 
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Fleiſch darf man niemals anſtechen, ein Druck mit dem Löffel verrät uns 
den Grad feines Garſeins. 


[A 


Zucker überpinſelt. 


Links: Berollter Kalbsbraten aus der Vorderkeule. Rechts: Nach⸗ 
dem alle Knochen ausgelöſt find, wird das Fleiſch gewürzt, gerollt und 
umbunden. 


Kalbsbraten, det beſonders appetitlich ausſehen fol, wird mit gebranntem 


ſius). Während des Bratens wird 
das Fleiſch öfters mit dem Bratſaft 
übergoſſen und nach Bedarf gewen— 
det. Soweit geringe Mengen von 
Flüſſigkeit verwendet werden, wird 
dieſe nach und nach beigegeben. Zu 
Kalbfleiſch darf man niemals Waſſer 
nachgießen es wird ſonſt fFalerig. 
Wenn der Braten gar iſt, wird er 
herausgenommen, worauf man den 
Bratſaft von der Pfanne löſt, mit 
etwas Brühe aufkocht und mit ſau— 
tem Rahm oder, falls man es liebt, 
etwas kalt angerührtem Mehl dickt. 
In den Btatöfen moderner Konſtruk⸗ 
tion brät man ohne jegliche Waſſer⸗ 
beigabe, nach Wunſch auch ohne Felt. 


Rindskeule. 


14 Kilo Rindskeule, 20 Gramm 
Salz, 50 Gramm Speck (Scheiben 
oder Fäden zum Spicken), 80 Gramm 
Butter, 0,4 Liter Waller zur Soße, 
0,2 Liter ſaurer Rohm, 10 Gramm 
Kartoffelmehl mit 2 Eßlöffel Waſſer 
gedickt. Bratzeit 40 Minuten. 


Schweinskeule. 


I Schweinskeule (etwa 600 Gramm), 
8 Gramm Salz, 0,2 Liter Waſſer, 
20 Gramm Speckſcheiben od. ⸗fäden, 
30 Gramm Butter. Zur Soße: 
0,1 Liter faurer Rahm, 5 Gramm 
Mehl mit 1 Eßlöffel Waſſer ver- 
rührt. Bratzeit 45 Minuten. 


Kalbsbraten. 


| Kilo Kalbsnuß, 12 Gramm Sal. 
30 Gramm Speckſcheiben od. »fäden 
50 Gramm Butter, ein paar getrock 
nete Pilze. Zur Soße: 0,2 Liter ſau⸗ 
ter Rahm, 8 Gramm mit 2 Eßlöffel 
Waſſer angerührtes Mehl. Man kann 
den Kalbsbraten, wenn er fertig iſt, 
nach Belieben mit gebranntem Zuckte 
glacieren. Bratzeit 50—60 Minuten. 
Das Fleiſch ſoll innen belltoja fein. 


eee 


.. 
3957 
Ad 
9 K 
* 
4 Tr 

5 


N 
0712 
REN 
& 2 dh 
* 


. 

700 

Per D 

N 
won N N 


1 
2 N 


W 
a 5 


alte P 2 
JA a 3 4 Dei 4 en Ent 


. 18 ut, Sa 


Bauernſchmaus 


1 Halbkilo Selchfleiſch dünſtet man mit 3 Viertelkilo Sauerkraut oder 
ſaueren Rüben ſchön weich. 30 Deka Jungſchweinsripperl mit Schwartel 
wird geſchröpft, mit Salz und Knoblauch eingerieben, mit Kümmel be⸗ 
ſtreut und im Rohr ſchön knuſperig gebraten. Iſt alles weich, ſo wird eine 
feinnudelig geſchnittene Zwiebel mit etwas Fett goldgelb angeröſtet und 
mit zwei rohen, geſchälten, auf dem Reibeiſen geriebenen Kartoffeln in 
das Kraut gemiſcht. Beim Anrichten gibt man das Kraut in die Mitte 
der Schüſſel, belegt es mit dem tranſchierten Selchfleiſch, dem gebratenen 
Schweinsripperl ſowie einer halben Bratwurſt oder Frankfurterwürſtel 
und garniert mit kleinen Semmel- oder Grießknödeln, ein bis zwei Stück 
für jede Perſon gerechnet. 


Kuttelflecke 


Sehr ſchön geputzte Kuttelflecke werden in Salzwaſſer gekocht, nudlig 
geſchnitten in eine dunkle Einbrenne gegeben und mit Salz, Pfeffer und 
Zitronenſaft gewürzt. 


Schöpſenbraten 
1 Kilo Schöpſenſchlegel oder Schöpſennierenbraten wird mit Salz, 


zerdrücktem Knoblauch, Pfeffer und Kümmel eingerieben und in heißem 
Fett unter fleißigem Begießen mit Suppe gebraten. 


Gedünſteter Schöpſenſchlegel 


1 Kilo Schöpſenſchlegel wird mit Speckkeilen geſpickt, mit Salz, 
Pfeffer und Thymian eingerieben und in 8 Deka Fett mit etwas Zwiebel 
und Suppe weichgedünſtet. 


Schöpſenſchlegel in der Rahmſoße 

1 Kilo Schöpſenſchlegel wird mit Speckkeilen geſpickt und in 8 Deka 
Fett mit Zwiebel, Wurzelwerk, Lorbeerblatt, Pfefferkörnern, Beizkräutl 
und Eſſig gebraten. Wenn das Fleiſch weich iſt, wird der Saft mit 3 Deka 
Mehl geſtaubt, angeröſtet, aufgegoſſen, paſſiert und mit 1 Viertelliter 
ſaurem Rahm verſetzt. 

Schöpſenfleiſch iſt ſehr gut, wenn es einige Tage in der Beize liegt. 
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Schöpſenfleiſch mit Halmrüben 

1 Kilo Schöpſenfleiſch wird mit 1 Halbkilo würflig geſchnittenen Halm⸗ 
rüben in Salzwaſſer weichgekocht, mit denſelben angerichtet und mit heißer 
Butter übergoſſen. 
Schöpſenfleiſch mit verſchiedenen Gemüſen 

1 Kilo Schöpſenfleiſch wird mit gelben Rüben, Sellerie, Kohlrüben, 
Kartoffeln, Zwiebeln und Kohl weichgekocht und als Eintopfgericht ſerviert. 


Gefüllte Lammbruſt 
Wird genau wie die Kalbsbruſt zubereitet. 


Eingemachtes Lämmernes 
Wird genau ſo zubereitet wie eingemachtes Kalbfleiſch. 


Gebackenes Lämmernes 

1% Kilo Lämmernes wird in Stücke geſchnitten, geſalzen, in Mehl, 
Ei und Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 
Gebackenes Zicklein 

Wird genau ſo zubereitet wie gebackenes Lämmernes. 
Paprika⸗Zicklein 

Wird genau ſo zubereitet wie das Paprika-Huhn. 
Fleiſchkäſe 

1 Halbkilo Rindfleiſch und 20 Deka fettes Schweinefleiſch werden durch 
die Fleiſchmaſchine getrieben. 10 Deka kleinwürflig geſchnittener Speck, 
2 Eier, Salz, Pfeffer, Majoran und etwas Semmelbröſel werden zu der 


Maſſe gegeben. Eine Biſchofsbrotform wird mit Speckſcheiben ausgelegt, 
die Maſſe eingefüllt und gebacken. 


Gebackenes Kaninchen 

Junge, zarte Kaninchen werden gut gereinigt, in Stücke geteilt, gejal- 
zen, in Mehl, Ei und Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 
Kaninchen in der Rahmſoße 

Die Kaninchen, beſonders größere, werden für einige Tage in eine Eſſig⸗ 
beize gelegt und dann wie die Hühner in der Rahmſoße behandelt. 
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Reisfleiſch 

10 Deka Speck werden klein geſchnitten und mit 15 Deka klein ge— 
ſchnittener Zwiebel in 8 Deka Fett goldgelb geröſtet, dann gibt man 
60 Deka würflig geſchnittenes Kalbfleiſch, 1 Meſſerſpitze Paprika, Salz, 
Pfeffer und etwas Suppe dazu und läßt das Fleiſch dünſten. Iſt es 
halbweich, kommen 25 Deka gewaſchener Reis und ſoviel Suppe 
dazu, daß der Reis gut überdeckt iſt. Am Rande des Herdes läßt man die 
Speiſe langſam ausdünſten. Vor dem Servieren ſtreut man 4 Deka 
geriebenen Parmeſan darüber. 


Zigeunerbraten 

30 Deka Schöpſenſchlegel, 30 Deka Lungenbraten, 30 Deka Schweine— 
fleiſch werden zu Schnitzel geſchnitten, geſalzen und gepfeffert und mit 
Paprika eingerieben. Speckſtreifen werden ebenfalls mit Salz, Pfeffer und 
Paprika eingerieben und einige Zeit liegen gelaſſen. Dann werden die 
Speckſtreifen in eine Pfanne gelegt, die Fleiſchſtücke darauf, raſch abge— 
braten und mit dem Safte angerichtet. 


Pökelzunge 


Eine eingeſalzene Rindszunge wird 3—4 Stunden in Waſſer gekocht, 
abgehäutet und mit Erbſenpüree ſerviert. 


Geräucherte Zunge 

Geräucherte Schweins⸗, Rinds⸗ oder Kalbszungen werden in Salz- 
waſſer gekocht, geſchält, in Stücke geſchnitten und mit Kartoffel- oder 
Erbſenpüree ſerviert. 


Gebratene Zunge 

Eine friſche Rindszunge wird einige Stunden in Salzwaſſer weich— 
gekocht, geſchält, mit Sardellenſtreifen geſpickt und bei ſtarker Hitze unter 
fleißigem Begießen mit ſaurem Rahm gebraten. 


Zunge mit Sardellenbutter 

Eine friſche Rindszunge wird einige Stunden in Salzwaſſer gekocht, 
geſchält und in Scheiben geſchnitten. Dieſe werden mit Sardellenbutter 
beſtrichen und fein gehackter Peterſilie beſtreut. Die Zungenſchnitten wer— 
den noch einige Zeit in Butter gedünſtet. 
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Gebackene Kalbszungen 


Friſche Kalbszungen werden in Salzwaſſer gekocht, geſchält, halbiert, 
in Mehl, Ei und Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 


Eingemachtes Hirn 


Ein geputztes Hirn wird in Salzwaſſer weiß ch in Stücke geteilt 
und in eine helle Einmach aus 4 Deka Butter und 3 Deka Mehl gegeben 
und mit etwas Zitronenſaft geſäuert. 


Gebackenes Hirn 
Ein ſchönes Hirn wird blanchiert, enthäutet, geſalzen, in Mehl, Ei und 
Bröſel paniert und aus heißem Fett gebacken. 


Gebackenes Bries 
Wird genau ſo zubereitet wie das Hirn. 


Eingemachtes Kalbsbries 
Wird genau ſo zubereitet wie das eingemachte Hirn. 


Geſpicktes Kalbsbries 


Ein Kalbsbries wird in Salzwaſſer gekocht, beſchwert und erkalten 
gelaſſen. Dann wird es mit Speckſtreifen geſpickt und auf Speckſtreifen 
mit etwas fein geſchnittenem Wurzelwerk weichgedünſtet und geſalzen. 


Gebratene Leber 


3 Viertelkilo Kalbsleber werden in Stücke geſchnitten und einige Stun— 
den in Milch gelegt, abgetrocknet, mit Speckſtreifen geſpickt und mit etwas 
fein gehackter Zwiebel in Fett abgebraten. Zum Schluß gibt man 1 Achtel— 
liter Rahm in die Soße und ſalzt fie. 


Gebackene Kalbsleber 


3 Viertelkilo Kalbsleber werden in Stücke geſchnitten, in Mehl, Ei 
und Bröſel paniert, aus heißem Fett gebacken und geſalzen. 


Saure Leber 
3 Viertelkilo Kalbs⸗ oder Schweinsleber werden blättrig geſchnitten 


224 


und in 8 Deka Fett mit fein gehackter Zwiebel geröftet, mit 3 Deka Mehl 
geſtaubt, aufgegoſſen, mit Zitronenſaft und Eſſig geſäuert und mit 
1 Achtelliter ſaurem Rahm aufgegoſſen. Salz und Pfeffer gibt man erſt 
vor dem Servieren dazu. 


Geröſtete Nieren 


3 Viertelkilo Rinds⸗ oder Schweinsnieren werden blättrig geſchnitten 
und in 8 Deka Fett mit etwas klein gehackter Zwiebel geröſtet, mit 2 Deka 
Mehl geſtaubt, aufgegoſſen, mit Eſſig geſäuert und geſalzen. 


Nieren und Hirn 


Die Nieren werden wie vorher beſchrieben hergerichtet und zum Schluß 
ein blanchiertes, klein gehacktes Hirn dazugemengt und mitgeröſtet. 


Selchfleiſchknödel 


Man macht ſie wie die ſogenannten böhmiſchen Knödel. In einem 
leichten Nockerlteig aus Mehl, Ei und Milch gibt man geröſtete Semmel— 
würfel, nach Geſchmack ein paar geröſtete Zwiebelringe und 15 bis 
20 Deka (auf vier Semmeln) grob gehacktes, gekochtes Selchfleiſch. Die 
Maſſe muß ſo feſt ſein, daß man die Knödel gut formen kann. (Natürlich 
einen Probeknödel kochen, und wenn er zu feſt, noch etwas Milch, wenn 
er zu locker, noch etwas Mehl oder Semmelbröſel dazugeben.) Die gekoch— 
ten Knödel dann mit der Gabel etwas zerreißen und mit Speckgrammeln 
übergießen. 


Kloſterneuburgerknödel 


6 Semmeln werden würflig geſchnitten und in 8 Deka Fett mit grüner 
Peterſilie angeröſtet. 1 Viertelliter Milch, Salz und 4 Eier werden ver- 
ſprudelt und über die Semmeln gegoſſen. 1 Viertelkilo Selchfleiſch wird 
gekocht, kleinwürflig geſchnitten und zu den Semmeln gemiſcht. Aus der 
Maſſe macht man einen großen Knödel, den man in eine naſſe Serviette 
einbindet und 3 Viertelſtunden in Salzwaſſer kocht. Dann wird der 
Knödel in Stücke geſchnitten und mit Salat ſerviert. 


Grammelſtrudel 
Man macht aus 1 Kilo geſchälten, paſſierten Kartoffeln, Salz, 1 Ei 
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und 30 Deka Mehl einen Kartoffelteig, den man rechteckig auswalkt und 
mit 20 Deka gekochtem, fein gehacktem Selchfleiſch und 15 Deka kleinen 
Speckgrammeln beſtreut, einrollt, in eine naſſe Serviette bindet, 1 Stunde 
in Salzwaſſer kocht, in Stücke ſchneidet und dieſe mit fein gehackten, in 
Butter goldgelb geröſteten Zwiebelringerln beſtreut. 


Grammelknödel 

Man kann dazu Kartoffel, Semmel- oder Mehlteige verwenden. Die 
Grammeln werden klein gehackt und mit etwas Zwiebeln angeröſtet. Der 
Teig wird zu einer Rolle geformt, in Stückchen geſchnitten, gefüllt, zu 
Knödeln gedreht und in Salzwaſſer gekocht. Man kann die Knödeln 
aus Kartoffelteig auch in heißem Fett ausbacken, in eine Pfanne geben, 
mit Rahm übergießen und im Rohre dünſten laſſen. 


Fridattenkuchen 1 

Man bäckt, wie bereits angegeben, dünne Fridatten. 1 Viertelkilo 
Bratenreſte und 10 Deka gekochtes Selchfleiſch werden faſchiert, in etwas 
Butter mit grüner Peterſilie angeröſtet und mit 1 Achtelliter ſaurem Rahm 
gebunden. Eine Auflaufſchüſſel wird mit Butter ausgeſtrichen, eine 
Fridatte eingelegt, mit Fülle beſtrichen, wieder eine Fridatte gelegt uſw. 
Die Speiſe muß mit einer Fridatte bedeckt fein. 1 Viertelliter Rahm, 
3 Eidotter und Salz werden gut verſprudelt und über die Speiſe gegoſſen, 
die dann im Rohre gebacken wird. 


Fridattenkuchen 2 

»Man macht den Fridattenkuchen wie bei Nr. 1 angegeben. Nur kann 
man als Fülle abwechſelnd mit Fleiſch in Butter gedünſtete Gemüſe ver- 
wenden. 


Schöpſengulaſch 

In 8 Deka Fett läßt man 15 Deka fein geſchnittene Zwiebel anlaufen, 
gibt 3 Viertelkilo würflig geſchnittenes Schöpſenfleiſch, Salz, Pfeffer, 
Majoran, Kümmel, Paprika und 2 Eßlöffel Eſſig dazu und dünſtet das 
Fleiſch weich. Dann wird es mit 3 Deka Mehl geſtaubt, aufgegoſſen 
und mit 1 Achtelliter ſaurem Rahm verrührt. Statt Rahm kann man auch 
2 Löffel Paradeismark in die Soße geben. 
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Fleiſchkoch 

1 Halbkilo Bratenreſte oder auch etwas gekochtes Rind⸗ oder Selch⸗ 
fleiſch werden fein gewiegt und mit Zwiebel, grüner Peterſilie, Salz und 
Zitronenſchalen in 5 Deka Butter geröſtet. 4 Semmeln werden in Milch 
erweicht, ausgedrückt und zum Fleiſch gemiſcht. Dann rührt man noch 
3 Dotter und den feſten Schnee der 3 Klar ein und bäckt die Maſſe in 
einer beſchmierten, bebröſelten Biſchofsbrotform im Rohre, ſtürzt ſie und 
ſerviert ſie mit einer beliebigen Soße. 


Pickelſteinerfleiſch 

30 Deka Rindfleisch, 30 Deka Schweinefleisch und 30 Deka Kalb- 
fleiſch, eventuell 20 Deka Schöpſenfleiſch werden kleinwürflig geſchnitten. 
Der Boden einer Kaſſerolle wird mit 10 Deka Knochenmark belegt, darauf 
kommt eine Lage blättrig geſchnittene, geſchälte Kartoffeln, eine Lage 
Fleiſch, Salz, Pfeffer, etwas Paprika, eine Lage geputztes, blättrig ge— 
ſchnittenes Wurzelwerk, dann wieder Fleiſch, dann Kartoffeln uſw. Die 
oberſte Lage müſſen Kartoffeln ſein, auf die man kleine Butterſtückchen 
legt. Nun gibt man einen Schöpfer Suppe darauf und dünſtet die Speiſe 
am Rande des Herdes langſam, ohne umzurühren, weich. 


Klops 


30 Deka Rindfleiſch und 30 Deka Schweinefleiſch werden faſchiert. 
10 Deka Butter werden mit 2 Eidottern, Salz, Pfeffer, Neugewürz, 
Zitronenſchale, Majoran, 4 paſſierten Kartoffeln, einer in Milch erweich- 
ten, paſſierten Semmel und 1 paſſierten Sardelle flaumig abgetrieben. 
Dann miſcht man das faſchierte Fleiſch, den ſteifen Schnee der 2 Klar 
und etwas Semmelbröſel ein, formt aus der Maſſe kleine Laibchen, die 
man in heißer Butter überbrät. Der Saft wird ein wenig geſtäubt, mit 
Zitronenſaft und Wein aufgegoſſen und über die Laibchen geſchüttet. 


Katzengeſchrei 1 


3 Viertelkilo Kalbfleiſch wird ſehr klein geſchnitten und mit 20 Deka 
Zwiebel, Salz, Pfeffer und etwas Waſſer in 10 Deka Fett weichgedünſtet. 
Wenn das Fleiſch weich iſt, wird es mit Mehl geſtaubt, dieſes anröſten 


15* 21 


gelaſſen, mit Suppe aufgegoſſen und vor dem Anrichten mit 1 Biertelliter 
ſaurem Rahm vermiſcht. 


Katzengeſchrei 2 


Etwas Leber, Nieren, Hirn, Milz und Fleiſch (8 Viertelkilo) wird klein⸗ 
blättrig geſchnitten und mit Zwiebel, Salz und Pfeffer in Fett geröſtet. 
Wenn das Fleiſch weich iſt, wird es geſtaubt und mit Suppe aufgegoſſen. 


Tirolerleber 


3 Viertelkilo Kalbsleber ſchneidet man in fingerdicke Platten, die man 
in Milch einlegt. 5 Deka Butter und 5 Deka geſchnittener Speck werden 
erhitzt und darin 5 Deka Zwiebel licht gebräunt. Die Leber wird aus der 
Milch genommen, abgetrocknet und 10 Minuten im Fett gedünſtet. Dann 
ſtaubt man mit 1 Löffel Mehl, gießt mit Suppe oder Waſſer und einem 
Viertelliter ſaurem Rahm auf und läßt die Leber noch 1 Viertelſtunde 
dünſten. In die Soße kommen 1 Eßlöffel gewiegte Kapern, Zitronenſaft 
oder Eſſig, Maggi und Salz. 


Hackbraten 


Je 30 Deka Rind», Kalb⸗ und Schweinefleiſch oder je 50 Deka 
Rind⸗ und Schweinefleiſch faſchieren, mit 6 Deka würflig geſchnittenem 
Speck, 1 paſſierten Sardelle, 2 in Waller erweichten, paſſierten Sem— 
meln, fein gehackter Zwiebel und Peterſilie, 2 Eiern, Salz und Pfeffer ver- 
mengen. Dann formt man einen Striezel und legt ihn in 4 Deka heißes 
Fett und läßt ihn 1% Stunden unter fleißigem Begießen braten. Man 
kann zum Schluß etwas ſauren Rahm dazu geben. 


Jägerbraten 


Je 30 Deka Kalb⸗, Rind» und Schweinefleiſch faſchieren, mit 6 Deka 
würflig geſchnittenem Speck, 1 oder 2 eingeweichten Semmeln, Peterſilie, 
Zwiebel (letztere in Fett angeröſtet), Majoran, Zitronenſchalen, 1 Eßlöffel 
Kapern, Salz, Pfeffer, würflig geſchnittenen Eſſiggurken, 1—2 Eiern 
und Semmelbröſel vermiſchen, einen Striezel formen, in heißem Fett 
braten (1% Stunden) und zum Schluß 1 Viertelliter Rahm dazugießen. 
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Gefülltes Zickerl 
Das Zickerl wird abgewaſchen, die Bruſt untergriffen, geſalzen, gefüllt 
und in Butter unter fleißigem Begießen gebraten. 
Fülle: 4 würflig geſchnittene Semmeln werden mit 5 Deka heißer 
Butter übergoſſen. 1 Achtelliter Milch, 2 Eier und Salz werden abgeſpru⸗ 
delt und ebenfalls darüber gegoſſen und ziehen gelaſſen. 
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Leberkrapferl 

1 Kilo roh geriebene Kartoffeln werden ausgedrückt, 20 Deka faſchierte 
Rindsleber, 1 Ei, Salz und Pfeffer dazugemengt und mit einem Löffel 
Nockerl ausgeſtochen, die in heißem Fett gebacken werden. 


Leberſchmarren 


4 Semmeln werden in Milch eingeweicht und faſchiert und mit einem 
Halbkilo faſchierter Leber vermengt. Zwiebel und grüne Peterſilie werden 
in 5 Deka Fett angeröſtet und zur Maſſe gemiſcht, dann gibt man 2 Eier, 


Salz, Zitronenſchale, Majoran und Pfeffer dazu, feſtigt die Maſſe mit 
Semmelbröſel und gibt ſie in 15 Deka heißes Fett und wird wie ein 
Semmelſchmarren ausgedünſtet. 


Hirn mit Ei 

Das Hirn wird enthäutet und klein gehackt. In etwas Butter läßt man 
Zwiebel anlaufen, gibt das Hirn und verſprudelte Eier hinein, röſtet das 
Ganze und würzt mit Salz und Pfeffer. 


Zerlaſſen des Fettes 


Man ſchneidet das Fett in möglichſt kleine Würfel oder treibt es durch 
die Fleiſchmaſchine und gibt es mit Ausnahme einer Handvoll in eine 
Kaſſerolle und ſtellt ſie über das Feuer. Man wendet die Würfel bis das 
Fett klar iſt und ſeiht dann dieſes ab. Zu den erhaltenen Grammeln gibt 
man die Hand voll Speck und nun rührt man dies ſo lange, bis man die 
neuen Grammeln von den alten nicht mehr unterſcheidet. Dann ſeiht man 
das klare geruchloſe Fett ab und läßt die Grammeln bräunen. Das nun 
erhaltene, dunkle Fett gibt man auf einen Teller. Will man die Grammeln 
nicht mehr verwenden, drückt man ſie aus. 
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Knackerkartoffeln 

Man kocht Kartoffeln, ſchält ſie, ſchneidet ſie blättrig und gibt ſie in 
Fett, in dem man Zwiebel anlaufen ließ, ſalzt, pfeffert und vermengt 
ſie mit gekochten, klein geſchnittenen Knackerwürſtchen. 


A 


Beilagen 


Kartoffelnudeln 


Aus 3 Viertelkilo gekochten, paſſierten Kartoffeln, 20 Deka Mehl, 
Salz und 2 Eiern macht man einen Kartoffelteig, formt Rollen, ſchneidet 
daraus kleine Stücke, die man zu Nudeln wälzt, in Salzwaſſer kocht, 
abſeiht, abſchreckt und in 15 Deka Semmelbröſel, die man in 15 Deka 
Butter angeröſtet hat, wälzt. 


Kartoffelkrapferl 

Der angegebene Kartoffelteig wird ausgewalkt, Krapfen ausgeſtochen 
und dieſe in heißem Fett gebacken. 
Peterſiliekartoffeln 


In 6 Deka Fett läßt man fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie 
anlaufen und röſtet 1 Kilo gekochte, geſchälte Kartoffeln an. 


Strohkartoffeln 


3 Viertelkilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, feinnudlig ge— 
ſchnitten und aus heißem Fett gebacken und geſalzen. 


Skuwanki 


1 Kilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, geviertelt, in Salzwaſſer 
weichgekocht, das überſchüſſige Waſſer abgegoſſen, 8 Deka Mehl darüber 
geſtaubt, 1 Viertelſtunde zugedeckt dünſten gelaſſen, geſalzen, glatt ver- 
rührt und mit einem in heißes Fett getauchten Löffel Nockerl ausgeſtochen. 


Kartoffeln mit Paradeis 


In eine Erdäpfelſoße gibt man viel Paradeismark und etwas Suppe 
und Zucker. 
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Gute Rahmkartoffeln 

Gelbe Kartoffeln werden in dünne Scheiben geſchnitten, in eine leicht 
mit Knoblauch eingeriebene feuerfeſte Schüſſel gelegt, geſalzen, gepfeffert, 
mit friſchem Rahm übergoſſen und auf mäßigem Feuer gekocht. Wenn ſie 
gar ſind, fügt man noch etwas Rahm dazu und ſtellt ſie für einige Minu⸗ 
ten in die Röhre, damit ſie eine hellbraune Kruſte bekommen. 


Kartoffelbutterteig 


20 Deka Butter und 20 Deka Mehl werden abgebröſelt und mit 
20 Deka paſſierten Kartoffeln und Salz raſch zu einem Teig verarbeitet, 
gut abgearbeitet, 1 halbe Stunde raſten gelaſſen, ausgewalkt, Krapferln 
ausgeſtochen, bei guter Hitze gebacken und zu Soßfleiſch ſerviert. 
Kartoffelpuffer 


1 Halbkilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, auf dem Reibeiſen 
gerieben und gut ausgedrückt. Dann miſcht man 4 Deka Mehl, 4 Eidotter, 
Salz, Kümmel, 2 Löffel ſauren Rahm und den Schnee der 4 Klar zur 
Maſſe und bäckt dünne Omeletten. 

Kartoffelknödel 


Man bereitet denſelben Teig wie zu den Kartoffelnudeln. In den Teig 
miſcht man eine würflig geſchnittene Semmel, die in 1 Deka Butter ge 
röſtet iſt. Dann formt man Knödel, die man in Salzwaſſer kochen läßt. 
Kartoffelkroketts 

Man macht denſelben Teig wie zu den Kartoffelnudeln. Aus dem Teig 
formt man Figuren, die man in Ei und Bröſel paniert und in heißem 
Fett herausbäckt. 

Salzkartoffeln 

Die Kartoffeln werden gewaſchen, dünn geſchält, mit Salz und Küm— 

mel beſtreut und etwa 25 Minuten gekocht. 
Böhmerwaldſchmarren 
60 Deka gekochte, geſchälte Kartoffeln werden paſſiert und mit 30 Deka 
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Links: Spinat mit Ei angerichtet. Rechts: Will man Blumenkohl 
überbacken, jo gibt man gerne Ei- und Tomatenſcheiben dazu. 


Gemüſeplatte aus Bohnen, Pilzen und mit Zucketerbſen gefülltem jungen 
Q@akls aki 


Gratiniertes d. h. überbackenes 
Gemüſe. 


Hiezu eignen ſich beſonders Blumen- 
kohl, Spargel, Sellerie. Das nicht 
zu weich gekochte Gemüſe wird ganz 
oder zerteilt in eine Backform ger 
ſchichtet. Nach Belieben gibt man 
einige Tomatenſcheiben, Scheiben von 
hartgekochtem Ei ſowie geriebenen 
Käſe dazwiſchen, übergießt mit einer 
dicklichen Butterſoße, ſtreut Käſe 
und Brotbröſel obenauf und über- 
bäckt das Ganze im Ofen etwa 
30 Minuten. 


Gurkengemüſe 


Geſchälte, in Stücke geſchnittene 
Gurken dünſtet man in mwürflig ge- 
ſchnittenem Speck (auf 1 Kilo Bur- 
ken 50 Gramm Speck), ſalzt und 
richtet mit ſaurem Rahm und ge- 
hacktem friſchen Dill an. 


Pudding und Aufläufe von 
Gemüſe. 


Jedes Gemüſe kann als Pudding 
oder Auflauf verarbeitet werden. Es 
wird entweder in der gut gefetteten 
und ausgebröſelten Puddingform im 
Waſſerbad gekocht (1 Stunde) oder 
in der gefetteten Backform im Ofen 
gebacken ( Stunden). Zur Ab⸗ 
wechſlung kann man es auch in einer 
Ringform im Waſſerbad oder im 
Ofen feſt werden laſſen und in der 
Mitte Fleiſch oder anderes Gemüſe 
anrichten. 


Grundrezept: 
Gemüſepudding. 


Zutaten: 1 Suppenteller voll gehack⸗ 
tes Gemüſe, das man zuvor recht gut 
hat abtropfen laſſen, damit die Maſſe 
nicht zu naß und weich wird, 3 ein- 
geweichte, feſt ausgedrückte Semmeln, 
40 Gramm Butter, 2—3 Eier, Salz. 
Nach Belieben Gewürz zu den Ge— 
müſen paſſend. 


Die Butter wird ſchaumig gerührt, 
worauf man nach und nach Semmel, 
Eigelb und Gemüſe beifügt. Zuletzt 
wird der Schnee der Eier unter die 
Maſſe gezogen. Bäckt man die Maſſe 
im Ofen, ſo gibt man obenauf noch 
Butterflöckchen, Brotbröſel und etwas 
Reibkäſe, damit man eine ſchöne 
Kruſte bekommt. Auch etwas Toma- 
tenmatk kann man darübergießen. 
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Mehl vermiſcht und geſalzen. Die Maſſe wird leicht abgebröſelt. 15 Deka 
Fett läßt man heiß werden, ſchüttet die Maſſe hinein, deckt zu und läßt 
den Schmarren ausdünſten. 


Kartoffelſchmarren 

1% Kilo Kartoffeln werden gewaſchen, gekocht, geſchält und blättrig 
geſchnitten. 15 Deka Fett läßt man heiß werden, 3 Deka Zwiebel darin 
anlaufen, ſalzt und mengt die Kartoffeln dazu. 


Kartoffelpolenta 


7 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, dazu kommen 1 Halbkilo 
gekochte, paſſierte Kartoffeln, 4 Eier, Salz und 2 Deka geriebener Par- 
meſan, 15 Deka Mehl. Dann beſtreicht man eine Serviette mit Fett, 
beſtaubt fie mit Mehl und ſetzt die Maſſe hinein. Man bindet die Ser⸗ 
viette um den Knödel herum und hängt ſie 1 Stunde in kochendes Waſſer. 
Vor dem Servieren begießt man den Knödel mit Butter und beſtreut mit 
Parmeſan. 


Kartoffelpüree 


1% Kilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält und in Salzwaſſer ge- 
kocht. Das Waſſer wird abgeſeiht, die Kartoffeln gut zerdrückt und mit 
6 Deka Butter und 1 Viertelliter heißer Milch gut verrührt. Serviert 
wird das Püree mit Bratenſaft oder Bröſel mit brauner Butter, geröſteter 
Zwiebel, Speck oder Grammeln. 


Kartoffelſterz 


1 Halbkilo geſchälte Kartoffeln werden in Salzwaſſer gekocht, das 
Waſſer abgeſchüttet, nur auf dem Boden bleibt fingerhoch Waſſer. Die 
Kartoffeln werden mit 6 Deka Mehl beſtreut. Dann deckt man zu und 
ſtellt die Maſſe 5 Minuten in das Rohr. Dann wird der Brei mit einem 
Kochlöffel tüchtig bearbeitet. Ein Blechlöffel wird in heißes Fett getaucht 
und ſchöne Nockerl aus der Maſſe geſtochen. 


Prinzeſſinnenkartoffeln 
3 Viertelkilo Kartoffeln werden gewaſchen, gekocht, geſchält und paſſiert. 
10 Deka Butter muß man flaumig rühren, 1 Dotter, 1 Ei, Salz und die 
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Kartoffeln dazu geben, einen Spritzſack füllen, auf ein befettetes und 
bemehltes Blech Häufchen dreſſieren und bei ziemlicher Hitze 10 Minuten 
backen. 


Eingebrannte Kartoffeln 1 


3 Viertelkilo Kartoffeln kochen, ſchälen und in dicke Scheiben ſchneiden. 
Einbrenne aus 6 Deka Fett und 4 Deka Mehl machen, mit Suppe oder 
Waſſer aufgießen, die Soße verkochen laſſen und mit Salz, Thymian, 
Majoran, ſauren Gurkenblättchen, gewiegten Kapern und Eſſig ab— 
ſchmecken, die Kartoffelſcheiben hinein geben, tüchtig kochen laſſen und zum 
Schluß 1 Sechzehntelliter Rahm oder etwas Butter dazu geben. 


Eingebrannte Kartoffeln 2 


Die Kartoffeln roh ſchälen, vierteln, mit Salz und Thymian weich 
kochen und dann das frühere Verfahren anwenden. 


Kartoffelſtrudel 


Strudelteig aus 1 Viertelkilo Mehl, 2 Eiern, Salz und lauwarmem 
Waſſer. 

Fülle: 12 Deka Butter flaumig rühren, 2 Eier, 2 Dotter, 34 Deka 
Mark von gebratenen Kartoffeln, grüne Peterſilie, Salz, 1 Viertelliter 
ſauren Rahm, 6 Deka Grieß und den feſten Schnee dazu rühren. Den 
Strudel rollen, in Stücke ſchneiden und 1 Viertelſtunde in Salzwaſſer 
kochen. Der Strudel kann auch gebacken werden und mit Butter und 
Bröſel als Mehlſpeiſe gelten. | 


Riſotto 

Ein in Butter gedünſteter Reis wird mit Parmeſankäſe vermiſcht, in 
eine Gugelhupfform gepreßt, geſtürzt, mit Parmeſankäſe beſtreut und 
brauner Butter betropft. 
Gedünſteter Reis 


10 Deka Butter werden heiß gemacht und 40 Deka Reis leicht ange⸗ 
röſtet. Dann gießt man mit doppelt ſo viel Waſſer auf als Reis vorhan⸗ 
den und dünſtet ihn mit Salz, 1 Zwiebel und 1 Nelke. 
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Riſibiſi 

30 Deka Reis in 8 Deka Butter weich dünſten. 1 Viertelliter Erbſen 
werden in Salzwaſſer weichgekocht, in den Reis gemengt, eine Form mit 
Mailer ausgeſchwenkt oder heißer Butter beſtrichen, der Reis hinein— 
gefüllt, geſtürzt und mit brauner Butter begoſſen und Parmeſan beſtreut. 
(Gut gedünſtete Champignon.) 


Erbſenpüree 


3 Viertelkilo Erbſen werden am Vortage eingeweicht, am nächſten Tage 
gut gekocht, paſſiert, geſalzen, mit etwas heißer Milch verrührt und vor 
dem Servieren mit in Butter geröſteten Zwiebelringen beſtreut. 


Wiener Knödel 


6 Semmeln werden würflig geſchnitten und in 5 Deka heißem Fett 
angeröſtet. Zu den angeröſteten Semmeln gibt man fein geſchnittene Zwie— 
bel und fein gehackte grüne Peterſilie und läßt ſie auskühlen. 1 Achtelliter 
Waſſer, 1 Achtelliter Milch, Ei und Salz werden abgeſprudelt und über 
die Semmeln gegoſſen. Nach Bedarf (zirka 10 Deka) gibt man Mehl 
dazu, formt Knödel und läßt ſie in Salzwaſſer 1 Viertelſtunde langſam 
kochen. 


Böhmiſche Knödel 


1 Viertelliter Waſſer, 2 Eier und Salz werden mit einer Schneerute 
tüchtig geſchlagen, dann miſcht man ſoviel Mehl hinein, daß ein dünn— 
flüſſiger Tropfteig daraus wird. Man gibt 6 würflig geſchnittene Semmeln 
hinein, verrührt dies gut und läßt es zugedeckt ſtehen. Man formt in der 
Mehlſchüſſel 2 große Knödel, die man in kochendem Waſſer 1 halbe 
Stunde kochen läßt. Nach einer Viertelſtunde wendet man ſie. Die Knödel 
werden in fingerdicke Platten geſchnitten und ſerviert. 


Serviettenknödel 


8 Semmeln werden würflig geſchnitten und mit 10 Deka zerlaſſener 
Butter begoſſen. 3 Sechzehntelliter Milch, Salz und 4 Eier werden ab- 
geſprudelt, über die Semmeln gegoſſen und ziehen gelaſſen. Eine Serviette 
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wird befettet, die Maſſe hineingebunden und in Salzwaſſer 3 Viertel⸗ 
ſtunden gekocht. 


Knödel mit Eier 


Übriggebliebene Semmelknödel werden blättrig geſchnitten, in Butter 
angeröſtet und mit verſprudelten Eiern übergoſſen. 


Grießknödel 


6 Deka Speck werden in 4 Deka Fett angeröſtet und mit 35 Deka 
Grieß und 4 Deka Bröſel vermengt, geſalzen und mit 1 Viertelliter 
kochendem Waſſer übergoſſen. Die Maſſe muß eine Zeit ziehen, dann 
werden Knödel geformt und etwa 20 Minuten in Salzwaſſer gekocht. 


Spatzerln 


3 Viertelkilo Mehl werden mit 1 Viertelliter Milch, Salz und 2 Eiern 
zu einem Teig verarbeitet, durch ein Nockerlſieb in ſiedendes Waſſer ein— 
gelegt, gekocht, abgeſeiht, abgeſchreckt und in 4 Deka heißer Butter auf- 
gedünſtet. 


Nockerl 


6 Deka Fett werden flaumig gerührt, dazu kommen 40 Deka Mehl, 
1 Viertelliter Milch, 2 ganze Eier und Salz. Der Teig wird ſo lange 
geſchlagen, bis ſich der Kochlöffel von dem Teig löſt. Dann ſchlägt man 
Nockerl in kochendes Salzwaſſer ein und läßt ſie 10 Minuten kochen. 
Sie werden abgeſeiht, ee und mit 4 Deka zerlaſſener Butter 
abgeſchmalzen. 


Nudeln 


50 Deka Mehl, 2 Eier, 2 halbe Eiſchalen Milch, 1 Deka zerſchnittene 
Butter und Salz werden zu einem nicht zu feſten Teig verarbeitet. Man 
rollt ihn 2 Millimeter dick aus und ſchneidet 2%2 Zentimeter lange und 
½ Zentimeter breite Nudeln aus, kocht fie in Salzwaſſer, ſeiht und ſchreckt 
ſie ab und dünſtet ſie in 4 Deka Butter auf. 
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Makkaroni 


1 Halbkilo Makkaroni werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht, abge- 
ſchreckt und in 4 Deka heißer Butter aufgedünſtet. 


Mehlſterz 


16 Deka Fett werden in einer Pfanne erhitzt, 1 Halbliter Mehl hinein 
geſchüttet, etwas anröſten gelaſſen, 1 Halbliter Waſſer darauf gegoſſen 
und ein Schmarren gemacht. 


Reisknödel mit grünen Fiſolen 


16 Deka Reis wäſcht man einigemal in Waſſer gut durch, ſtellt einen 
halben Liter Milch zum Kochen auf, gibt den gewaſchenen Reis in die 
kochende Milch und läßt ihn zugedeckt langſam kochen. In dieſer Zeit 
röſtet man 9 Deka würfelig geſchnittene Semmeln in 2 Deka Butter an, 
miſcht dieſe, ſamt 2 ganzen Eiern, 1 Dotter, 7 Deka Grieß unter den 
fertiggekochten Reis. Man läßt 5 Minuten ziehen, formt dann Knödel 
daraus, die in Salzwaſſer 10 Minuten lang gekocht werden. Unterdeſſen 
ſchneidet man 1 Halbkilo Fiſolen, kocht ſie in Salzwaſſer weich mit einer 
Meſſerſpitze voll kohlenſaurem Natron, miſcht ſie mit 5 Deka Butter 
und richtet ſie mit den Knödeln an. 8 
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Bas Gemüſe 


Leider wird noch immer viel zu wenig Gemüſe gegeſſen und doch ſpielt 
das Gemüſe in unſerer Ernährung eine ſehr große Rolle. Im Gemüſe 
finden wir viele wertvolle mineraliſche Salze, die für den Aufbau unſerer 
Knochen ganz unentbehrlich ſind. Das friſche Gemüſe iſt auch reich an 
Vitaminen und daher für groß und klein, für alt und jung von großer 
Bedeutung. Langes Kochen, dickes Einbrennen zerſtört die Vitamine. In 
Salzwaſſer kurz gekochte, oder in Butter gedünſtete Gemüſe ſind unſerer 
Geſundheit am zuträglichſten. 


Gemüſe auf franzöſiſche Art 

Die Gemüſe werden in Salzwaſſer gekocht und mit heißer, brauner 
Butter ſerviert. Für dieſe Zubereitung eignen ſich beſonders Karfiol, 
Spargel, Schwarzwurzeln, Kohlſproſſen, Kohl, Kohlrabi, Fiſolen, 
Spinat, Mangold, grüne Erbſen und Kochſalat. 


Gemüſe auf engliſche Art 
Die Gemüſe werden in Salzwaſſer gekocht und mit einem Stück friſcher 
Butter ſerviert. Es eignen ſich auch hier die oben angeführten Gemüſe. 


Gemüſe auf polniſche Art. 

Die Gemüſe werden in Salzwaſſer gekocht und mit in Butter geröſteten 
Semmelbröſel übergoſſen. Für dieſe Art kommen hauptſächlich Karfiol, 
Spargel, Schwarzwurzeln, Kohlſproſſen und Kochſalat in Betracht. 


Grüne Erbſen 

1 Halbliter grüne Erbſen werden mit Salz und etwas Zucker in 6 Deka 
heißer Butter weichgedünſtet. Man kann die Erbſen auch mit 2 Deka 
Mehl ſtauben und mit Suppe und Rahm aufgießen. Wenn es größere 
Erbſen ſind, empfiehlt es ſich, ſie zuvor in Salzwaſſer weich zu kochen. 


Grüne Erbſen 

1 Halbkilo junge Erbſen werden in Salzwaſſer weichgekocht und in 
einer Einmach aus 8 Deka Butter und 6 Deka Mehl und etwas grüner 
Peterſilie aufgekocht. Mit Salz und Zucker abſchmecken. 
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Die Rohgemüſeplatte: auf der drehbaren Scheibe find die Gemüſe (Kohl. 
rabi, Spinat, Rotkohl, Chikotee, Tomaten, Erbſen, Mohrrüben) in kleinen 
Schüſſeln angerichtet. 
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Auch auf einer gewöhnlichen Platte kann man Rohgemüſe und Salate 
hübſch anrichten: Rapunzeln, Kopfſalat, Kräutermayonnaiſe, Blumenkohl, 
Kohlrabi, Möhren mit Tomate und Zitrone garniert. 


Rohgemüſe. 


Rohkoſt erfordert ſeht ſorgfältige Zu— 
beteitung. Beſonders wichtig iſt es, 
daß alles Gemüſe ſehr friſch ver⸗ 
wendet und ſehr gründlich gewaſchen 
wird. Dabei darf es nicht im Waſſer 
liegenbleiben. Alle Wurzelgemüſe und 
Krautarten werden ſehr fein gerieben, 
bezw. gehobelt. Damit ihr Nährwert 
und ihre Verdaulichkeit erhöht wird, 
werden ſie ferner mit Ol und Obers 
angerichtet. Als Würze dient Zitro- 
nenſaft und wenig Salz. Man rech- 
net auf 500 Gramm geriebenes rohes 
Gemüſe 1 Eßlöffel Speiſeöl und 
I Taſſenkopf Obers. Nach Belieben 
eine Priſe Zucker. Man kann das 
Gemüſe auch mit Mayonnaiſe oder 
ungeſüßtem Schlagobers miſchen. 


Die Gemüſeplatten richtet man recht 
abwechſlungsteich an und garniert 
mit toben Tomaten, Radieschen, be- 
liebigen Salaten, die nur mit Ol 
und Zitrone angemacht werden. 
Unzerkleinert und ohne jede Beigabe 
konnen gereicht werden: Tomaten, 
Gurken, Spargel, Chikotee, Radies⸗ 
chen, Zudererbjen. 


Getrieben gibt man: Mohrrüben, 
Rettiche, Schwarzwurzeln, Kohlrabi, 
Blumenkohl, Sellerie. 


Gehobelt alle Krautarten. 


Gewiegt oder durch die Maſchine 
gedreht Spinat, Brenneſſel, Sauer- 
ampfer (dieſen meiſt gemiſcht mit 
Spinat oder Brenneſſel,. 


Gtundtezept: 


Gemüſeſulz. 


500 Gramm beliebiges geriebenes 
oder gehacktes Rohgemüſe, 125 g 
Mayonnaiſe, 6 Blatt Gelatine. 

Die in wenig heißem Waſſer aufge- 
löſte Gelatine wird unter das Ge⸗ 
müſe gemiſcht, wenn abgekühlt die 
Mayonnaiſe beigegeben. Nach dem 
völligen Steifwerden füllt man die 
Maſſe in Tomaten, marinierte Gut⸗ 
ken, ausgehöhlte Brötchen oder Wind⸗ 
beutel. Man kann ſie auch in einer 
geölten Form oder in Förmchen er⸗ 
ſtarren laſſen und ſtürzen. 
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Gemüſeſuppe. 

Zutaten: je 50 Gr. Selletie, Lauch, 
Kohlrabi, Kraut, Möhren, Rote 
Rüben, Tomaten, Peterſilienwurzel, 
Blumenkohl, Kohlrüben, Kartoffeln 
oder andere Gemüſe je nach der 
Jahreszeit, 1 Zwiebel, „ Eßlöffel 
Salz, Waſſer. 

Die Gemüſe werden geputzt, gewa— 
ſchen und klein geſchnitten, mit Salz 
und ſo viel Waſſer aufs Feuer gege— 
ben, daß ſie reichlich davon bedeckt 
ind. Man läßt 1 bis 1% Stunden 
kochen, ſeiht die Brühe durch oder 
gibt die Suppe mit dem Gemüſe. 
Zwiebel ganz laſſen und herausneh— 
men. Wird ſehr gut im Frank⸗Um 
bach⸗Dampftopf. 

Grundrezept: 
Herzogin-Kartoffelmaſſe. 


FEN Zutaten: 1 Teller voll geriebene ge 
Auch Gemüſeſuppe kann die Fleiſchſuppe vollſtändig erſetzen. kochte, heiß durchgepreßte Kartoffeln, 
2 Eier, 2— 3 Eßlöffel Mehl, Salz, 
Muskat. 

Man bereitet daraus Rauten oder 
Neſter, indem man den Teig durch 
den Spritzbeutel auf das gefettete 
Blech gibt. Raute verwendet man 
zum Garnieren von Gemüſeſchüſſeln, 
die Reſter kann man als Abend 
gericht reichen, wenn man in jedes 
ein Ei ſchlägt und garbacken läßt. 
Man ſpritzt dann die Neſter am be— 
ſten in eine feuerfeſte Schüſſel, in der 
ſie aufgetragen werden. 


ya 


Abwandlungen: 
Kartoffelring. 


Die Maſſe wird in eine gebutterte, 
gebröſelte Ringform gegeben und 
45 Minuten im Ofen gebacken. 


Kartoffelpudding. 


Die Maſſe wird in einer gefetteten 
Puddingform eine Stunde im Waſſer— 
2 2 * „ * 

Sie kann ferner zu Paſtetchen gebacken werden, die man füllt. bad gekocht. 


Als Kartoffelring findet fie ebenſogut Verwendung wie als Kartoffelpudding. 
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Erbſen mit Karotten 

1 Biertelliter grüne Erbſen und 1 palbtis klein geſchnittene, friſche Karot— 
ten werden in Salzwaſſer weichgekocht und in eine helle Buttereinmach aus 
6 Deka Butter und 4 Deka Mehl gegeben. Vor dem Servieren gibt man 
klein gehackte Peterſilie und etwas Zucker in das Gemüſe. 


Gedünſtete Karotten oder gelbe Rüben 

1Halbkilo Karotten oder gelbe Rüben werden geputzt, länglich gejchnit- 
ten und mit fein gehackter Peterſilie in 6 Deka Butter, in der man 2 Deka 
Zucker gebräunt hat, weichgedünſtet. | 


Karotten 

1 Kilo Karotten werden geputzt und feinnudlig geſchnitten in 8 Deka 
Butter, etwas gehackter grüner Peterſilie und Zucker weichgedünſtet, mit 
2 Deka Mehl geſtaubt, geſalzen, mit Suppe oder Waſſer aufgegoſſen 
und etwas Rahm vermengt. Man kann auch weichgedünſtete grüne Erbſen 
dazu geben. 


Gelbe Rüben 

Man rechnet 1 Rübe pro Perſon. Man putzt und wäſcht ſie, ſchneidet 
fie nudlig und kocht fie in Salzwaſſer. Aus 6 Deka Fett und 5 Deka 
Mehl macht man eine Einbrenne, gibt einen Löffel fein gehackte grüne 
Peterſilie, die gelben Rüben und nach Bedarf von dem Sud dazu. Man 
kann mit Zucker oder Pfeffer abſchmecken. 


Kochſalat 5 

Kochſalat wird gewaſchen, in Salzwaſſer offen weichgekocht, abgeſeiht, 
ausgedrückt, klein gehackt und in eine helle Buttereinmach aus 5 Deka 
Butter und 4 Deka Mehl, die man mit dem Sud aufgegoſſen hat, gegeben. 
Kohl 

1 großer Kohlkopf wird geviertelt, in Salzwaſſer weichgekocht, abgeſeiht, 
ausgedrückt, klein gehackt und in eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 
5 Deka Mehl, die man mit Suppe aufgegoſſen hat, gegeben, geſalzen und 
gepfeffert. Man könnte auch eine fein zerdrückte Knoblauchzehe dazu geben. 


Gedünſteter Kohl 
Man nimmt 2 große oder 4 kleine Köpfe, reißt die äußeren Blätter ab, 
ſchneidet die Rippen heraus, halbiert den Kopf, wäſcht alles und ſchneidet 
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es nudlig. 1 Viertelſtunde ſoll der Kohl in ſiedendem Salzwaſſer kochen. 
Man läßt 2—3 würflig geſchnittene Kartoffeln mitkochen. Aus 8 Deka 
Fett und 6 Deka Mehl macht man eine Einbrenne, gibt 2 Deka fein 
gehackte Zwiebel, etwas Knoblauch und den Kohl dazu und gießt mit 
heißem Waſſer auf, ſchmeckt mit Salz und Pfeffer ab. 


Kohlſproſſen 
Werden genau ſo zubereitet wie der eingemachte Kohl. 


Eingebranntes Kraut 


1 Krautkopf wird feinnudlig geſchnitten, in Salzwaſſer weichgekocht, 
abgeſeiht und in eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 5 Deka Mehl 
gegeben, geſalzen und etwas gezuckert. 


Gedünſtetes Kraut 

8 Deka Fett läßt man heiß werden, dazu gibt man 3 Deka fein ge— 
ſchnittene Zwiebel, 1 Eßlöffel voll Staubzucker und läßt dies anlaufen. 
Dann gibt man von einem Krautkopf feinnudlig geſchnittenes Kraut, 
Kümmel, Salz und 3 Schöpflöffel voll heißes Waſſer hinein und läßt 
das Kraut weich dünſten. Wenn es weich iſt, ſtaubt man einen Löffel 
voll Mehl, das man einröſten läßt, ſchmeckt ab und gibt noch Eſſig, Zucker 
und Salz dazu. 


Gedünſtetes Blaukraut 

8 Deka würflig geſchnittenen Speck läßt man in 4 Deka Fett goldgelb 
röſten, gibt 4 Deka Zucker dazu, bräunt ihn, gießt mit Suppe auf, gibt 
3 Viertelkilo feinnudlig geſchnittenes Blaukraut, einen blättrig geſchnitte— 
nen Apfel, Kümmel und Salz dazu und dünſtet das Kraut langſam weich. 
Dann ſtaubt man es mit 2 Deka Mehl und gießt mit Suppe und einem 
Spritzer Eſſig auf. 


Gemiſchtes Gemüſe 


Zwei Kohlrüben werden geſchält und kleinwürfelig geſchnitten, zwei 
Kohlköpfe werden ebenfalls geſchnitten und beides in Salzwaſſer weich— 
gekocht. Dann macht man aus 8 Deka Butter und 8 Deka Mehl eine 
helle Einmach, gibt das Gemüſe hinein und läßt es kurz aufkochen. 
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22. Kartoffel (Erdäpfel), 23. Selleriewurzel, 24. Kren (Meerrettich), 25. Bohnenſchoten, 

26. Löwenzahn, 27. Blumenkohl (Karfiol), 28. Artiſchocke, 29. Spargel, 30. Paprikaſchote, 

31. Sauerampfer, 32. Porree, 33. Rotkraut, 34. Kerbelktaut, 35. Lungenkraut, 36. Dillkraut, 

37. Gundelkraut, 38. Zwiebel, 39. Schalotten, 40. Knoblauch, 41. Spitzwegerich, 42. Peterſilie, 
43. Schwarzwurzel. 
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Gemüſeragout | | 

20 Deka gelbe Rüben, 15 Deka Kohlrabi, 10 Deka Fiſolen, 10 Deka 
Kohl. Die Gemüſe werden geputzt, wenn ſie nicht mehr ganz friſch ſind, 
in Salzwaſſer gekocht und kleinwürfelig geſchnitten zu einer Einmach aus 
3 Deka Butter und 5 Deka Mehl gegeben. Wenn die Gemüſe friſch find, 
kann man fie in Butter dünſten, ſalzen und ſtauben. Mit Wein, Zitronen- 
ſaft wird die Soße verbeſſert. 


Sauerkraut 

3 Viertelkilo Sauerkraut werden in einem Topf mit Waſſer weich— 
gekocht, 6 Pfefferkörner, 3 Deka Fett und 1 zerſchnittener Apfel dazu— 
gegeben. Iſt es weich, macht man eine Einbrenne von 6 Deka Fett und 
5 Deka Mehl. Hinein gibt man 3 Deka fein geſchnittene Zwiebel und das 
Kraut und ſchmeckt es ab. 


Gedünſtetes Sauerkraut 

Man ſchneidet 10 Deka Speck kleinwürflig und läßt ihn goldgelb an— 
laufen, gibt fein gehackte Zwiebel und 2 Deka Zucker hinein und röſtet 
ihn braun; dann gibt man 1 Löffel Eſſig, Paprika, Salz und Pfeffer 
und 3 Viertelkilo Sauerkraut dazu, dünſtet es langſam weich, ſtaubt 
2 Deka Mehl daran und gießt mit 1 Achtelliter ſaurem Rahm auf. 


Saure Rüben 
Dieſelben werden genau ſo zubereitet wie Sauerkraut. 


Eingemachter Karfiol 

1 große Karfiolroſe wird in kleine Röschen geteilt, in Salzwaſſer ge— 
kocht und in eine Buttereinmach aus 6 Deka Butter und 5 Deka Mehl 
gegeben, die man mit dem Karfiolſude aufgegoſſen hat, geſalzen und mit 
einigen Löffeln Rahm verrührt. | 


Spinat 

1% Kilo Spinat werden gewaſchen, geputzt und in Salzwaſſer zehn 
Minuten offen gekocht. Dann ſeiht man ab, ſchreckt ab und paſſiert den 
Spinat. Aus 7 Deka Fett und 5 Deka Mehl macht man eine Einbrenne, 
gibt 2 Deka fein geſchnittene Zwiebel und etwas Knoblauch hinein, dann 
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gibt man den Spinat dazu und gießt mit 1 Viertelliter Suppe und 
1 Viertelliter Milch auf, ſalzt und läßt den Spinat offen aufkochen. 


Kohlrabi 1 

S8 Stück Kohlrabi werden gewaſchen, geſchält, blättrig geſchnitten 
und in Salzwaſſer weichgekocht. In 8 Deka heißem Fett läßt man 2 Deka 
Zucker gelb werden und dann 6 Deka Mehl und etwas Peterſilie anröſten. 
Die Einbrenne wird mit Waſſer oder Suppe aufgegoſſen und mit Salz, 
Pfeffer und Zucker abgeſchmeckt. Die Kohlrüben legt man hinein. Man 
kann auch den Sud zum Aufgießen verwenden. 


Kohlrabi 2 

8 Stück Kohlrabi werden gewaſchen, geſchält, blättrig geſchnitten und 
in 10 Deka Butter mit einem Stückchen Zucker und grüner Peterſilie 
weichgedünſtet. Dann werden die Kohlrabi mit 2 Deka Mehl geſtaubt und 
mit Suppe aufgegoſſen. Die Herzblättchen des Kohlrabi werden fein 
gewiegt und ebenfalls mitgedünſtet. 


Schnittbohnen 1 

1 Kilo grüne Bohnen werden geputzt, gewaſchen, nudlig geſchnitten 
und in 8 Deka Butter unter Zugießen von Suppe oder Waſſer weich— 
gedünſtet. Dann werden ſie mit 5 Deka Mehl geſtaubt und mit Salz, 
Eſſig und Pfeffer gewürzt. 


Schnittbohnen 2 

1 Kilo Schnittbohnen werden geputzt und gewaſchen, nudlig geſchnitten 
und in Salzwaſſer weichgekocht, abgeſeiht und abgeſchreckt und in einer 
Einmach aus 6 Deka Fett und 6 Deka Mehl, in der man grüne Peterſilie 
und Zwiebel anlaufen ließ, aufgekocht. Die Speiſe verbeſſert man mit 
1 Achtelliter Rahm, 1 Löffel Eſſig, Salz und Pfeffer. 


Gedünſtete Kürbiſſe oder Melonen. 

1 Kilo Kürbiſſe werden feinnudlig geſchnitten und in 8 Deka Butter 
mit 1 Stückchen Zucker und grüner Peterſilie weichgedünſtet, mit 2 Deka 
Mehl geſtaubt, mit Suppe und 1 Sechzehntelliter Rahm aufgegoſſen und 
mit Eſſig geſpritzt. 
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Halmrüben 


1 Kilo weiße Rüben werden gewaſchen, geſchält, klein gejchnitten, in 
Salzwaſſer gekocht und in eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 5 Deka 
Mehl gegeben, mit Suppe aufgegoſſen, geſalzen und mit einem Würferl 
Zucker gezuckert. 


Spinat aus jungen Brenneſſelblättern 
Derſelbe wird genau ſo zubereitet wie der Spinat. 


Einlegen von roten Rüben 


Die Rüben werden in lauwarmem Waſſer vorſichtig gewaſchen, in 
kaltem Waſſer zugeſtellt und langſam gekocht. Dann ſchält man ſie, 
ſchneidet ſie blättrig, legt ſie in ein Einſiedeglas oder in ein irdenes Gefäß, 
begießt jede Schichte mit Eſſig und beſtreut ſie mit Kümmel. Man kann 
auch Salz, Zucker, Anis oder Krenſcheiben dazu geben. 


Paradeis in Eſſigwaſſer 


Paradeis werden gereinigt, in Gläſer RR ein Sud von 2 Liter Eſſig, 
1 Liter Waſſer, Pfefferkörnern und Gewürzkörnern gemacht und kalt auf- 
gegoſſen. 


Grüne Fiſolen in Butter 


Die Fiſolen werden von den Fäden befreit und in die Hälfte gebrochen. 
Darauf werden ſie gründlich gewaſchen. Auf 1 Halbkilo Fiſolen nimmt 
man 8 Deka Butter, läßt dieſe etwas bräunen, gibt die Fiſolen hinein, deckt 
ſie zu und läßt ſie in der Butter ohne Waſſer ſeitwärts dünſten, bis ſie 
weich ſind. Wenn ſich die Butter früher verdünſtet, ſo gießt man etwas 
Waſſer nach. Dann ſalzt man die Fiſolen nach Geſchmack, ſtaubt ſie, gießt 
ſie noch mit ein wenig Suppe auf, in der man vorher ein bis zwei Suppen⸗ 
würfel aufgelöſt hat. 


Gebackene Gemüſe in Milchteig 

Man bereitet einen Teig aus 15 Deka Mehl, 1 Viertelliter Milch, 
2 Dotter, einer Priſe Salz, die man miteinander zu einem dickflüſſigen 
Teig abſprudelt und dann den Schnee der zwei Eiklare daruntermengt. 
In dieſen Teig taucht man die vorgerichteten Gemüſe und bäckt ſie in hei⸗ 
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ßem Fett knuſprig aus. — Karfiol wird in mittelgroße Röschen ge- 
teilt, in Salzwaſſer gekocht, abgetropft, mit einer Spicknadel in den Teig 
getaucht und gebacken. — Melanzani (blaue Eierfrüchte) werden 
geſchält, halbiert, auf der Innenſeite eingeſchnitten, in etwas Butter auf 
beiden Seiten abgebraten, dann in den Milchteig getaucht und gebacken. 
— Spargel witd geſchält, in fingerlange Stücke geſchnitten (man 
darf nur zwei Stücke von den Köpfen abwärts verwenden, da das übrige 
holzig iſt), in Salzwaſſer gekocht, abgetropft, in den Teig getaucht, ge— 
backen. — Schwarzwurzeln werden geſchält, ſogleich in Eſſig— 
waſſer gelegt, damit ſie nicht ſchwarz werden, in Salzwaſſer weichgekocht, 
und dann in den Teig getaucht, gebacken. — Pilze oder Cham- 
pignons werden geſchält, kleinere im ganzen gelaſſen, bei größeren der 
Kopf vom Strunk getrennt. Herrenpilze wäſcht man, teilt die größeren 
in kleinfingerdicke Scheiben, ſalzt ſie ein, taucht ſie in den Milchteig und 
bäckt ſie heraus. 


Gemüſe auf öſterreichiſche Art 

Die Gemüſe werden in Salzwaſſer gekocht und in eine mit Suppe oder 
Gemüſewaſſer aufgegoſſene Einbrenn gegeben. Auf dieſe Art werden 
meiſtens Gemüſe wie Kohl, Kohlrabi uſw. im Winter zubereitet, wenn ſie 
ſchon derber find und ſich zum Dünſten nicht mehr eignen. 


Gemüſe auf Schweizer Art. 

Die Gemüſe werden in Butter gedünſtet und mit etwas Mehl geſtaubt. 
Auf Schweizer Art werden meiſtens junge, zarte Gemüſe zubereitet, zum 
Beiſpiel Karotten, grüne Erbſen, zarter Kohlrabi, Paradeiſer uſw. 


Ungariſches Kraut 

Man ſchneidet zwei Zwiebeln fein und läßt ſie in Butter anlaufen. 
3 Viertelkilo Sauerkraut ſchneiden, damit es nicht ſo langfädig iſt, und 
dazugeben. Ebenſo 15 Deka abgelegenes, ſaftiges Rindfleiſch und 
20 Deka Selchfleiſch, Salz, eine Meſſerſpitze Paprika und ſo viel Waſſer, 
daß es fingerbreit darüberſteht. Man kocht dies zuſammen, bis das Fleiſch 
ganz weich iſt (in der Kochkiſte zwei Stunden!) und die Flüſſigkeit einge- 
dünſtet ift. Dann gießt man 1 Achtelliter Rahm dazu und garniert mit 
Kümmelerdäpfeln. 
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Balate 


Sellerieſalat 


Die Sellerie⸗Wurzeln werden gekocht, geſchält, blättrig geſchnitten und 
mit Ol, Salz und Eſſig angemacht. Man kann den Sellerieſalat auch mit 
Kartoffelſalat miſchen. 


Kalter Krautſalat 


1 Krautkopf wird fein nudlig geſchnitten, geſalzen, mit einem Brett 
beſchwert und einige Stunden ſtehen gelaſſen, dann wird der Salat aus- 
gedrückt, mit Ol und Eſſig angemacht und mit Kümmel beſtreut. 


Warmer Krautſalat 


1% Kilo Kraut wird feinnudlig geſchnitten, mit ſiedendem Salzwaſſer, 
wenn nötig, öfters übergoſſen und einige Zeit ſtehen gelaſſen. 1 Viertelliter 
Eſſig wird mit Salz und Kümmel aufgekocht und vor dem Anrichten über 
den abgeſeihten Krautſalat gegoſſen und gut vermiſcht. 10 Deka geſelchter 
Speck wird kleinwürflig geſchnitten, gebräunt und über den Krautſalat 


gegoſſen. 
Kohlrabiſalat 
Dieſer kann genau ſo wie der warme Krautſalat zubereitet werden. 


Rettichſalat 


Auch dieſer kann kalt wie der kalte Krautſalat und warm wie der 
warme Krautſalat zubereitet werden. 


Bohnenſalat 


1 Halbkilo weiße Salatbohnen werden am Vortage eingeweicht und 
mit dem Aufweichwaſſer gekocht. Ausgekühlt miſcht man die Bohnen mit 
Eſſig, Ol, Salz und fein gehackter Zwiebel. 


Einfacher Kartoffelſalat 
Man ſchneidet 6 Deka Zwiebel und begießt fie mit Eſſig, veckt zu und läßt 
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fie 2 Stunden ſtehen. Dann kocht man 17% Kilo Kartoffeln und ſchneidet ſie 
blättrig. Man miſcht eine Marinade aus Eſſig, Ol und Salz vorſichtig 
dazu und ſtreut die Zwiebel darüber. 


Kartoffelſalat mit Eierſoße 


Ein noch warmer, friſcher Kartoffelſalat wird mit 2 abgeſprudelten 
Dottern verrührt. 


Sardellenſalat 


Ein gewöhnlicher Kartoffelſalat wird mit Sardellen, Kapern und einem 
klein geſchnittenen Oſtſeehering vermiſcht. 


Feiner Kartoffelſalat 


1% Kilo Kartoffeln werden gekocht, blättrig geſchnitten und mit einer 
Mayonnaiſe aus 2 Dottern, 1 Achtelliter Ol, Eſſig, Salz, Pfeffer und 
Senf vermiſcht und abgeſchmeckt. 


Kartoffelſalat mit Mayonnaiſe 


1 Kilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält, fein 1 geſchnitten und 
mit etwas Rindſuppe übergoſſen. 3 Eidotter werden mit 1 Achtelliter Ol 
ſchaumig gerührt, geſalzen, gepfeffert, mit 1 Löfferl franzöſiſchem Senf 
und Zitronenſaft gewürzt und mit den Kartoffeln gemiſcht. Man kann 
auch etwas Eſſig an den Salat geben. 


Orangenſalat 


6 Orangen werden geſchält, in dünne Scheiben geſchnitten, mit Staub— 
zucker beſtreut und mit Rum und Zitronenſaft übergoſſen. 


Heringſalat 

Man legt 6 Heringe (Milchner) ins Waſſer, putzt dann dieſelben und 
häutet ſie. Die Milch zerreibt man und vermiſcht ſie mit 1 Achtelliter Ol 
und 1 Viertelliter ſaurem Rahm. 1 Kilo Kartoffeln werden gekocht und 
blättrig geſchnitten, dann ſchneidet man 1 Viertelkilo Apfel blättrig und 
vermiſcht dies mit 1 Deka fein gehackter Kapern und 1 halben Seidel 
weißer, weichgekochter Bohnen und gibt Salz und Eſſig dazu. Dann 
ſchichtet man das Ganze ſchön auf und garniert mit Peterſilie, Eiern, 
Kapern, Lachs, Gurken, und roten Rüben. 
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Linſenſalat | 

1 Seidel Linſen wird gewaſchen und langjam weichgekocht, abgegoſſen 
und mit einer Marinade von Eſſig, Ol, Salz und Zwiebeln vermiſcht. Mit 
gefüllten Eiern kann man garnieren. 


Franzöſiſcher Salat 

Man macht eine Mayonnaiſe aus 3 Dottern, 1 Achtelliter Ol, Salz, 
Eſſig, Pfeffer und 1 Eßlöffel flüſſigem Aſpik. Damit vermengt man eine 
Handvoll würflig geſchnittener Kartoffeln, Apfeln, gelber Rüben, Peter- 
ſilie, Sellerie und Eſſiggurken. Das Rohe muß man erſt weich kochen.) 
Eine Form wird mit Aſpik ausgelegt (fingerhoch) und erſtarren gelaſſen, 
dann mit Eierſpalten verziert, nochmals mit Aſpik begoſſen und erſtarren 
gelaſſen. Donn wird der Salat eingefüllt und die Form 2 Stunden auf 
das Eis gegeben, geſtürzt und mit harten und gefüllten Eiern, Radieschen, 
Sardellenfilets, Kapern, Gurken, Lachsröllchen und grünem Salat verziert. 


Dillkraut in Eſſig 

1 Halbkilo Dillkraut muß man waſchen, in reine Gläſer ſchlichten, mit 
1 Liter gekochtem, kaltem Eſſig übergießen, 1 Löffel Salz dazu geben, mit 
Pergament verbinden und kühl aufbewahren. 
Häuptelſalat 1 

Der Salat wird geputzt, gewaſchen, geviertelt und mit Ol, Eſſig, Salz 
und Schnittlauch angemacht. 


Häuptelſalat 2 


Der Häuptelſalat kann ſtatt mit Eſſig und Ol auch mit ſaurem Rahm 
angemacht werden. 


Speckſalat 

Der Speck wird kleinwürflig geſchnitten, goldbraun angeröſtet und mit 
einer Marinade von Eſſig, Waſſer und Salz übergoſſen und zum Kochen 
gebracht. Dann wird die Marinade über 4 Häuptel geputzten, gewaſchenen 
Salat gegoſſen. 
Endivienſalat 

Der Endivienſalat wird geputzt und die gebleichten Blätter feinnudlig 
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geſchnitten, dann wird der Salat geſalzen, etwas gezudert und mit Ol 
und Eſſig angemacht. 


Vogerlſalat 
Wird wie grüner Salat zubereitet. 


Gurkenſalat 1 

Die Gurken werden geſchält, eingehobelt, geſalzen und einige Zeit ſtehen 
gelaſſen. Dann ſeiht man das Waſſer ab, gibt Ol, Eſſig und fein gemieg- 
tes Gurkenkraut an den Salat und ſtreut etwas Pfeffer darüber. 


Gurkenſalat 2 
Dieſer Salat wird anftatt mit Eſſig und Ol mit ſaurem Rahm an- 
gemacht. 


Paradeisſalat 

Nicht zu weiche Paradeisäpfel werden in Scheiben geſchnitten und 
mit einer Marinade aus Salz, Zucker, Eſſig, Ol und franzöſiſchem Senf 
übergoſſen und mit fein gehacktem Schnittlauch beſtreut. 


Fiſolenſalat 

Grüne oder gelbe Fiſolen werden fein nudlig geſchnitten, in Salzwaſſer 
gekocht, abgeſeiht und erkaltet mit Ol, Eſſig, Salz und fein gehackter 
Zwiebel angemacht. 


Kohlſalat 

Die Kohlköpfe werden geputzt, geviertelt, in Salzwaſſer gekocht, mit 
Ol und Eſſig angemacht und mit Pfeffer beſtreut. 
Karfiolſalat 

Der Karfiol wird geputzt, in Röschen geteilt, in Salzwaſſer gekocht 
und mit Ol, Eſſig und Salz angemacht. 


Roter Rübenſalat 

Die roten Rüben werden gekocht, blättrig geſchnitten und mit Salz, 
Zucker, Eſſig und Kümmel angemacht. Man kann auch einige Krenſcheiben 
darunter miſchen. 
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Gemüſeſalat, ſehr wohlſchmeckend. 


Gebtatener Fiſch garniert. 
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Feiner roter Rübenſalat 

Runde rote Rüben kochen, ſchälen, halb erkaltet in gleichmäßige 
Scheiben ſchneiden. Man richtet ſie abwechſelnd auf eine Schüſſel mit 
rohen oder gekochten Zwiebelringerln, gekochten Sellerieſcheiben übergießt 
dies mit einer Salatſoße, legt grüne Peterſilie herum. Salatſoße: Rahm, 
eine Priſe Pfeffer, eine Priſe Zucker, ſchaumig quirlen, nach und nach 
etwas Heſperideneſſig beigeben. Gut abſchmecken. 


Kopfſalat mit Kräuteri 

Zuerſt wäſcht man die ganzen Salatköpfe, dann die äußeren Blätter, 
beſonders, bevor man mit dem eigentlichen Verleſen beginnt. Dann wäſcht 
man den Salat nochmals möglichſt leicht und ſchnell und läßt ihn auf 
dem Sieb abtropfen. Hierauf gibt man in eine große Glasſchüſſel klein 
gewiegte Kräuter: Borretſch, Pimpinelle, Eſtragon, Dill und Schnittlauch, 
miſcht dieſe mit dem Salat, ſtreut feines Salz darüber und eine Spur 
von Zucker, fügt den nötigen Zitronenſaft und reichlich Oel dazu, miſcht 
leicht durcheinander und richtet an. 


Jägerſalat 

Sellerieſalat von einer Knolle und 1 Halbkilo Kartoffelmehl werden 
vermengt. Dazu miſcht man zwei hartgeſottene paſſierte Eier, etwas Senf, 
eine fein geſchnittene Eſſiggurke, fein gehackte Zwiebel, 1 oder 2 ruſſiſche 
Sardinen (Ruſſen), in feine Streifen geſchnitten, ſowie in Streifen ge— 
ſchnittenes Selchfleiſch oder Pökelzunge. Man garniert den angerichteten 
Salat mit grünem Vögerlſalat und Zitronenſpalten oder mit Mixed 
Pickles. 


Suppengemüſe für den Winter 

Da es vielfach an geeigneten Räumen mangelt, ſich Suppengemüſe für 
den Winter einzulegen, ſei hier eine andere Aufbewahrungsart angegeben. 
1 Kilo gelbe Rüben, 1 Kilo Peterſilie, 1 Halbkilo Sellerie werden ge— 
waſchen und geputzt, 40 Deka Kohlrabi, 40 Deka Kohl, 40 Deka Karfiol, 
40 Deka Paradeis werden geputzt, 1 Kilo Zwiebel wird geſchält und alles 
zuſammen durch die Fleiſchmaſchine getrieben; dann wird die Maſſe mit 
1 Kilo Salz vermengt, in Einſiedegläſer gefüllt, verbunden und auf— 
bewahrt. Iſt unbegrenzt haltbar. 
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Boßen 


Mayonnaiſe 1 

5 Dotter werden geſalzen und 1 Viertelliter Ol tropfenweiſe eingerührt. 
Wenn die Mayonnaife dick wird, gibt man etwas Zitronenſaft, weißen 
Pfeffer und franzöſiſchen Senf dazu. 


Mayonnaiſe 2 

5 hartgekochte Dotter werden paſſiert und mit fein gehacktem Schnitt— 
lauch und grüner Peterſilie vermiſcht, mit Ol abgerührt, mit franzöſiſchem 
Senf, Salz, Pfeffer, Zitronenſaft und etwas zerlaſſenem Aſpik verrührt. 


— in 2 


Mayonnaiſerühren, das Oel wird tropfenweiſe zugeſetzt 


Gekochte Mayonnaiſe 


Man bringt in einem Topfe 3 Dotter, 3 Eßlöffel Ol, 3 Eßlöffel Eſſig, 
Pfeffer, Salz, etwas Zucker und 1 Löfferl franzöſiſchen Senf langſam 
zum Kochen. Die Mayonnaiſe darf nur einmal aufkochen und muß dann 
bis zum Erkalten gerührt werden. 


Falſche Mayonnaiſe 

2 Deka Butter, 1 Eßlöffel Oel, 4 Deka Mehl, 1 Halbliter Milch, 
1 halben Teelöffel geriebene Zwiebel, 1 Eßlöffel Senf, 1 Teelöffel Kräuter- 
eſſig oder gewöhnlicher Eſſig, Salz, 1 Eßlöffel gehackte Peterſilie. Butter 
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und Oel läßt man zergehen, gibt das Mehl hinein, dünſtet es hell und 
löſcht mit der Milch ab. Die Einbrenne muß 14 Minuten kochen, dann 
läßt man ſie erkalten und ſchmeckt ſie mit den übrigen Zutaten pikant ab. 
Dieſe falſche Mayonnaiſe eignet ſich vorzüglich als Soße zu gebackenem 
Fiſch, ferner zu allen Salaten, vor allem auch zu Kartoffelſalat. 


Soße tartare 


4 Eidotter werden paſſiert und mit Eſſig, Ol, franzöſiſchem Senf, Salz, 
Pfeffer, fein gehackter Zwiebel und grüner Peterſilie verrührt. 


Remoladenſoße 

Grüne Peterſilie, fein gehackte Zwiebel, etwas Schnittlauch, 2 paſſierte 
Sardellen, fein gewiegte Kapern und etwas Senf werden mit Ol gebunden 
und mit Zitronenſaft, etwas Zucker und Salz gewürzt. 


Zwiebelſoße 

In 8 Deka Fett läßt man 25 Deka Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt 
4 Deka Staubzucker dazu und läßt ihn braun werden. Dann ſtaubt man 
6 Deka Mehl daran und gießt, wenn es angeröſtet iſt, mit Suppe oder 
Waſſer auf und läßt alles gut verkochen. Vor dem Anrichten wird die 
Soße paſſiert und mit Eſſig geſäuert. 


Schnittlauchſoße 

Aus 6 Deka Butter und 6 Deka Mehl macht man eine helle Einmach, 
gießt mit Suppe auf, gibt fein geſchnittenen Schnittlauch dazu und läßt 
alles gut verkochen. Vor dem Anrichten fügt man 1 Achtelliter Rahm bei. 


Sauerampferſoße 

In 6 Deka heißem Fett läßt man fein gewiegte Zwiebel und 10 Deka 
fein gewiegten Sauerampfer anlaufen, ſtaubt 6 Deka Mehl darüber, läßt 
es anröſten, gießt mit Suppe auf, kocht die Soße und gibt vor dem An— 
richten 1 Sechzehntelliter ſauren Rahm dazu. 


Dillſoße 
Wird genau ſo gemacht, wie die Sauerampferſoße, nur kommt fein 
gewiegtes Dillkraut und etwas Eſſig dazu. 
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Eingebrannte Kartoffeln 

1 Halbkilo Kartoffeln werden gekocht, geſchält, blättrig geſchnitten und in 
eine Einbrenne aus 6 Deka Fett und 4 Deka Mehl gegeben, mit Suppe 
verdünnt, mit Salz, Pfeffer und Majoran gewürzt und mit 1 Sechzehntel—⸗ 
liter ſaurem Rahm vermiſcht. 


Kräuterſoße 

Man nimmt dazu Spinat, Sauerampfer, Kerbelkraut, Spitzwegerich, 
Erdbeerblätter und Bertramblätter. Von allen einige Blätter. Man kocht 
die Kräuter in Salzwaſſer weich, drückt ſie aus, wiegt ſie und gibt ſie in 
eine helle Einmach aus 6 Deka Butter und 6 Deka Mehl. Vor dem 
Anrichten fügt man Salz, Pfeffer und etwas ſauren Rahm dazu. 


Senfſoße 
Aus 6 Deka Butter und 6 Deka a Mehl macht man eine helle Einmach, 


gießt mit Suppe auf, ſchmeckt mit Salz, Pfeffer, Zitronenſaft und franzö⸗ 
ſiſchem Senf ab. 


Semmelkren 

3 entrindete, fein blättrig geſchnittene Semmeln werden mit kalter Milch 
übergoſſen, geſalzen und langſam zum Kochen gebracht. Dann wird das 
Brot gut verſprudelt, die Soße mit Suppe verdünnt, mit geriebenem 
Kren, 1 Achtelliter ſaurem Rahm und 4 Deka Butter verrührt. Man 
kann den Kren auch mit einem Dotter legieren. 


Erdäpfelkren 

1 Kilo Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, geviertelt und in Salz— 
waſſer weichgekocht, abgeſeiht, paſſiert, mit 1 Viertelliter heißer Milch, 
4 Deka Butter, Salz und geriebenem Kren vermiſcht. 


Erdäpfelpüree 
Wird genau ſo zubereitet wie der Erdäpfelkren, nur ohne Kren. 
Gurkenſoße 


In 6 Deka heißer Butter läßt man 6 Deka Mehl bräunen, gießt mit 
Suppe auf, ſalzt, pfeffert, gibt etwas Eſſig und ſauren Rahm in die 
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Soße und etwa 10 Minuten vor dem Anrichten 1 große, würflig geſchnit⸗ 
tene Gurke und läßt alles einige Male aufwallen. 


Schwammerlſoße 

In 8 Deka Fett läßt man 1 Halbkilo geputzte, blättrig geſchnittene 
Herrenpilze mit etwas Zwiebel und Salz weich dünſten. Wenn die 
Schwämme weich ſind, ſtaubt man die Soße mit 6 Deka Mehl, läßt es 
anröſten, gießt mit Suppe auf und gibt vor dem Anrichten 1 Alellitet 
ſauren Rahm dazu. 


Holländiſche Soße 


5 Deka Mehl werden mit etwas Milch glatt gerührt, geſalzen, 4 Eier⸗ 
dotter, Zitronenſaft und 1 Viertelliter Rindſuppe ſowie 5 Deka zerlaſſene 
Butter eingerührt und die Soße über Dampf dick geſchlagen. Vor dem 
Servieren gibt man 3 Deka Butter in die Soße. 


Apfelſoße 


1 Halbkilo Apfel werden mit etwas Waſſer und Zucker weichgedünſtet, 
paſſiert und mit einem Teigerl aus 1 Viertelliter Rahm und 2 Deka Mehl 
verrührt, aufgekocht und nach Geſchmack gezuckert. 


Preiſelbeerenſoße 


In eine dunkle Buttereinmach aus 5 Deka Butter und 5 Deka Mehl 
rührt man einige Eßlöffel Preiſelbeeren, etwas Rahm und Zucker ein. 


Weichſelſoße 


Weichſeln werden mit Zucker und Waſſer, Wein und etwas Gewürz 
gedünſtet, dann ein wenig Buttereinbrenne dazugegeben und das Ganze 
noch gut verkocht. 


Ribiſelſoße 


2 bis 3 Löffel Semmelbröſel röſtet man in Fett, übergießt ſie mit rotem 
Wein, gibt 1 Achtelkilo ganze Ribiſel, etwas Zimt, Zucker und Gewürz— 
nelken dazu, kocht das Ganze eine Viertelſtunde lang und paſſiert die 
Soße. 
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Zwetſchkenſoße 

1 Kilo getrocknete Pflaumen, 4 Deka Butter, 4 Deka Mehl, Zitronen- 
ſchalen, 1 Löffel Rum, Zimt, 5 Deka Zucker. Getrocknete Pflaumen 
werden weichgekocht, fein gehackt. Dann macht man eine helle Einmach, 
gießt ſie mit dem Pflaumenwaſſer auf, gibt die fein gehackten Pflaumen, 
Zitronenſchale, Zimt, Rum, Zucker dazu und läßt das dann zu einem 
dicken Brei verkochen. 


Sardellenſoße 


Aus 5 Deka Butter und 4 Deka Mehl macht man eine lichte Einmach. 
Dazu gibt man einen Eßlöffel fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie, 
3 paſſierte Sardellen und verdünnt die Soße mit Waſſer oder Suppe. 


Kalte Schnittlauchſoße 


Man nimmt 2 rohe Dotter, ſalzt fie und rührt tropfen weiſe 
1 Achtelliter Ol hinein, dann gibt man Zitronenſaft, 5 hartgekochte, 
paſſierte Dotter und eine in Milch erweichte, paſſierte Semmel dazu. 
Dann ſchmeckt man mit Salz und Zitronenſaft, Milch oder Waſſer ab 
und gibt 2 Eßlöffel voll klein geſchnittenen Schnittlauch hinein. Die Soße 
wird kaltgeſtellt und auch ſo ſerviert. 


Paradeisſoße 


1 Kilo Paradeisäpfel werden gewaſchen, geputzt und zerſchnitten. In 
1 Liter Waſſer werden fie mit 1 Zwiebel, Pfeffer- und Gewürzkörnern, 
2 Nelken und Peterſilienblatt weichgekocht. Sind ſie weich, paſſiert man 
ſie und rührt ſie in eine Einbrenne aus 5 Deka Fett und 5 Deka Mehl 
und ſchmeckt mit Salz, Eſſig, Zucker und Rotwein ab. Man kann aber 
auch die Paradeisäpfel in etwas Fett mit den Zutaten 1 und dann 
paſſieren. 


Kapernſoße. 


Aus 5 Deka Fett und 4 Deka Mehl macht man eine dunkle Einbrenne, 
gibt Zwiebel und grüne Peterſilie hinein, ebenſo 3 Deka fein gewiegte 
Kapern, gießt mit Suppe auf und gibt ſauren Rahm dazu. 
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Suppenkrenſoße 
Man bereitet eine helle Einbrenne aus 6 Deka Butter und 5 Deka 
Mehl, gießt mit Suppe auf, gibt geriebenen Kren und Salz dazu. 


Apfelkren 


1 Kilo geſchälte, geriebene Apfel, 1 Achtelliter gewäſſerter Eſſig, 
6 Deka Zucker und 6 Deka geriebener Kren werden gut vermiſcht. 


Eſſigkren 

5 weiße, abgerindete Semmeln werden gerieben, mit 1 Viertelliter 
Rindſuppe übergoſſen und mit 1 Viertelliter gewäſſertem Eſſig, 6 Deka 
Kren und 3 Deka Zucker vermiſcht. 


Pikante Soße 

3 Eßlöffel Eſſig, 2 gehackte Schalotten läßt man einkochen, gibt etwas 
Suppe oder Bratenſaft dazu und läßt es nochmals aufkochen. Dann 
bereitet man eine dünne Einbrenne, rührt die Soße hinein, läßt das ganze 
noch etwas kochen und gibt fein gehackte Eſſiggurken und Kapern dazu. 
Die Soße muß ſcharf ſein. Man gibt ſie zu gebratenem Fleiſch, kann aber 
auch Fleiſchreſte in dieſer Soße aufwärmen. | 


* 
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Eierfpeifen 


Eier mit Leberfarce. 
Warme, kernweiche Eier werden auf etwas Leberbrei angerichtet und 
mit gehacktem Schinken und Zunge beſtreut. 


Gratinierte Eier. 

6 Eier werden hart gekocht, halbiert, die Dotter ausgenommen und 
paſſiert.! Semmel wird in Milch erweicht, ausgedrückt, paſſiert, ebenſo 
1 Sardelle und mit den Dottern, Salz, Paprika und 1 Achtelliter Rahm 
verrührt. Das Eiweiß wird mit der Maſſe gefüllt in eine mit Butter 
ausgeſchmierte Auflaufſchüſſel geſtellt, mit Rahm übergoſſen, mit 3 Deka 
geriebenem Parmeſan und 2 Deka Semmelbröſel beſtreut und mit 4 Deka 
brauner Butter betropft und im Rohre gebacken. 


Saure Eier 


Aus 4 Deka Butter und 3 Deka Mehl macht man eine helle Ein— 
mach, läßt etwas feingehackte Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen, 
gießt mit Waſſer oder Suppe auf, würzt mit Salz, Pfeffer, Majoran und 
Eſſig, paſſiert die Soße in eine Auflaufſchüſſel, ſchlägt vorſichtig 6 Eier 
hinein und läßt die Eier im Rohre langſam ſtocken. 


Augsburger mit Spiegeleiern 

In einer Omelettenpfanne läßt man Butter heiß werden, überbäckt 
die geſchälten, am Rande eingeſchnittenen, in Mehl getauchten Augs— 
burger und ſchlägt vorſichtig einige Eier darüber und läßt ſie langſam 
ſtocken. 


Eierfiſch | 
1 Viertelliter Eſſig, 1 Achtelliter Waſſer, einige Pfefferkörner, einige 
Gewürzkörner, 1 Lorbeerblatt, etwas Zitronenſchale werden zum Sieden 
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gebracht, 6 Eier vorfichtig eingeſchlagen, langſam gekocht, heraus- 
genommen, in kaltes Waſſer gelegt, gleich geſchnitten, auf eine Schüſſel 
gelegt, mit dem Sude übergoſſen und mit in Butter braun geröſteter 
Zwiebel beſtreut. 


Würſtchen mit Eiern 
Frankfurter Würſte oder auch Knackwürſte werden geſchält, blättrig 
geſchnitten und in eine mit Butter ausgeſtrichene Auflaufform gegeben. 


Dann ſchlägt man vorſichtig ganze Eier darüber, ſalzt ſie und läßt ſie 
im Rohre ſtocken. 


Überraſchungseier 


Eier werden hart gekocht, geſchält, abgeflacht, der Breite nach halbiert 
und die Dotter entfernt. Die Dotter werden dann paſſiert. Die 
paſſierten Dotter werden mit der Mayonnaiſe (auf 8 Dotter 2 Löffel 
Mayonnaiſe) und gehackter Zunge oder auch Kaviar vermiſcht und das 
Eiweiß damit gefüllt. Dann ſetzt man die Hälften aufeinander, ſtellt 
ſie auf einen Sockel aus franzöſiſchem Salat und überzieht ſie mit 
Mayonnaiſe. Bis zum Servieren ſoll die Speiſe am Eis ſtehen. 


Bayriſche Eier 

Man bäckt Spiegeleier, richtet ſie auf einer Schüſſel an, beſtreut ſie 
mit feingeſchnittenem Schnittlauch und umlegt fie mit gebratenen Brat- 
würſtchen. 


Eier in Holländerſoße, 
Eier in Choronſoße, . 
Eier in Senfſoße, 
Eier in Kräuterſoße, 
Eier in Paradeisſoße 
Pochierte Eier werden auf eine in Butter geröſtete Semmelſchnitte geſetzt 
und mit einer Soße übergoſſen. Nach Art der Soße bekommt die Speiſe 
ihren Namen. 


Rühreier 
Eier, Salz, Pfeffer, Schnittlauch werden verſprudelt und in einer 
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Kaſſerolle, in der man etwas Butter zerlaſſen hat, jo lange gerührt, 
bis ſie flockig ſind. 


Rühreier mit Sardellen 
Den halbfertigen Rühreiern werden kleine Sardellenſtückchen zugeſetzt. 


Rühreier mit Kräutern 
Fertigen Rühreiern ſetzt man feingehackte Peterſilie, Schnittlauch und 
Kerbelkraut bei. 


Rühreier mit Schinken 
Fertigen Rühreiern wird feingehackter Schinken zugeſetzt. Man kann 
den Rühreiern Käſe, Zunge oder geröſtete Nieren beiſetzen. 


Schweizereier 

Man beſtreicht eine Auflaufform mit Butter, belegt den Boden 
mit feingeſchnittenen Semmelſcheiben, gibt darauf blättrig geſchnittenen 
Käſe, ſchlägt 5—6 Eier darüber, ſalzt und läßt die Eier im Rohre 
langſam ſtocken. Man kann auch noch 1 Lage Schinken geben. 


Eier mit Sardellen 

Eine Auflaufſchüſſel wird mit Sardellenbutter ausgeſtrichen, mit 
länglich geſchnittenen Sardellenſtückchen belegt, mit 5—6 Eier über⸗ 
goſſen, langſam im Waſſerbade ſtocken gelaſſen und mit Sardellenſoße 
übergoſſen. 


Gebackene Eier in Paradeisſoße 

In einer Pfanne läßt man Fett heiß werden, ſchlägt die Eier langſam 
hinein, bäckt fie vorſichtig, fett fie auf eine in Butter geröſtete Semmel- 
ſchnitte und übergießt ſie mit Paradeisſoße. 


Ham and eggs 

Rohes Selchfleiſch, am beſten Schinken, wird in dünne Scheiben 
geſchnitten und auf einer Omelettenpfanne langſam angebraten. Dann 
werden Eier vorſichtig darüber geſchlagen, damit ſie nach Möglichkeit 
ihre Form behalten und langſam ſtocken gelaſſen. 
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Eieromeletten 

8 Eier werden aufgeſchlagen, geſalzen, gepfeffert, mit einer Gabel 
verklopft und in eine Omelettenpfanne geſchüttet, in der man Butter heiß 
werden ließ. Wenn die Unterſeite feſt iſt, wird die Omelette vorſichtig 
gewendet, fertig gebacken, in der Mitte zuſammengeſchlagen und mit Salat 
ſerviert. | 

Dmeletten mit Schnittlauch oder fein gehackter Peterſilie werden jo 
gemacht wie die vorhergehenden, nur die feingehackten Kräuter beigeſetzt. 
Man kann den Omeletten auch Spinat, feine Kräuter, Schinken, Karfiol 
oder Käſe beimengen und die Omeletten darnach benennen. 


Ruſſiſche Eier 

Die Eier werden hart gekocht, halbiert, der Dotter vorſichtig aus— 
genommen und das Eiweiß auf einer Seite abgeſchnitten, damit es ſteht. 
Der Dotter wird paſſiert, mit Mayonnaiſe, Salz, Pfeffer vermiſcht, das 
Eiweiß damit gefüllt, auf eine Schüſſel geſtellt und mit Mayonnaiſe 
überzogen. 


Kolumbuseier 

Die Eier werden hart gekocht und der Breite nach halbiert. Aus 
Fleiſchreſten, Dottern, Salz, Eſſiggurken und fein geſchnittenen Sardellen 
macht man einen Salat, den man in die Eier füllt, aus denen man die 
Dotter entfernt hat. Die Eier werden auf einer Seite abgeplattet, auf— 
geſtellt und mit einer Soße aus den harten, paſſierten Dottern, Senf, Ol, 
Zucker und Eſſig übergoſſen. Die Eier werden mit grünem Salat und 
Radieschen verziert. 


Gefüllte Eier 

6 Eier werden hart gekocht, geſchält und in kaltes Waſſer eingelegt, 
mit einem Dreſſiermeſſer geſchnitten, der Dotter entfernt und das Eiweiß 

gefüllt. 
Fülle: 8 Deka Butter, die man flaumig rührt, werden mit den 
6 paſſierten Dottern, 2 Sardellen, 1 Meſſerſpitze Senf, Pfeffer, und Salz 
gemiſcht. Die Maſſe wird in einen Spritzſack gefüllt und ſchön in die 
Eiform geſpritzt. Obenauf ſteckt man grüne Peterſilie, an die Seiten 
kleine Kapern. 
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Pochierte Eier 

Zum pochieren eignen fich nur friſchgelegte Eier. In einer Kaſſerolle 
wird Waſſer zum Sieden gebracht und 6 Eier nacheinander langſam 
eingeſchlagen und etwa 4 Minuten kochen gelaſſen, herausgenommen 
und in kaltes Waſſer gelegt, das Gerinſel abgeſchnitten und nach Belieben 
weiter verwertet. 


Eier in Muſcheln 

Aus 6 Deka Butter, 6 Deka Mehl und 0.6 Liter Milch macht 
man ein Bechamel, das man unter fleißigem Rühren zu einer glatten 
Soße verkochen läßt und würzt. In eine Muſchel kommt etwas Soße, 
dann ein pochiertes Ei, das wieder mit Soße übergoſſen wird. 


Gratinierte Eier 

Eine Auflaufform wird mit Butter ausgeſchmiert, mit Bechamel 
begoſſen, mit pochierten Eiern belegt, mit Champignons beſtreut, wieder 
mit Bechamel begoſſen, mit brauner Butter beträufelt, mit Parmeſan 
beſtreut und im Rohr gebacken. | 


Gebackene Eier 


In 1 Liter Waſſer gibt man 1 Viertelliter Eſſig und Salz und jchlägt 
in die ſiedende Flüſſigkeit 12 Eier hinein, läßt ſie 5 Minuten kochen, legt 
ſie in kaltes Waſſer, ſchneidet ſie gleich, paniert ſie in Ei und Bröſel, bäckt 
ſie aus heißem Fett und beſtreut ſie dick mit geriebenem Parmeſan. 


* 
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Teigarten 


Backpulverteig 

Backpulverteige ſind entweder mürbe Teige oder Biskuitmaſſen. Dabei 
muß man beachten, daß das Backpulver mit dem Mehl vermiſcht in 
den Teig gebracht werden muß. Feſte Backpulverteige kann man etwas 
raſten laſſen, aber weiche Backpulverteige verlieren durch das Stehen— 
laſſen ihre Wirkung, ſie müſſen bei ſehr gleichmäßiger Hitze gebacken 
werden. 


Bechamel 

Zutaten: 10 Deka Butter, 10 Deka Mehl, 1 Viertelliter Milch. 
Die Butter läßt man zerſchleichen, rührt das Mehl ein, läßt es etwas 
anröſten und gießt mit der Milch zu einem glatten, dicken Teig auf. 


Biskuitteig 

3 Eier, 2 Eier ſchwer Zucker, 1 Ei ſchwer Mehl. Die ganzen Eier 
werden mit dem Zucker ſchaumig geſchlagen und das Mehl eingemengt. 
Man kann auch Dotter mit Zucker rühren und das Mehl mit dem Schnee 
einmengen. 


Brandteig 

Zutaten: 1 Viertelliter Milch, 1 Halblter Mehl, 3 Eier. Das Mehl 
wird in die ſiedende Milch geſchüttet und auf dem Herd zu einem glatten 
Teig gerührt, der ſich von der Pfanne löſen muß. Sobald die Maſſe 
ausgekühlt iſt, werden die Eier nacheinander eingerührt. Man kann den 
Teig verbeſſern, indem man Butter in der heißen Milch zerfließen läßt, 
ſtatt Milch kann man auch Waſſer nehmen. Dieſer Teig eignet ſich 
beſonders zum Backen aus dem Fett. 


Butterteig 
Zutaten: 20 Deka Butter, 20 Deka Mehl, 1 Dotter, etwas Zitronen⸗ 
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Butterteig, ohne Butter 


ſaft, Salz, kaltes Waſſer. Die Butter wird mit der Hälfte des Mehles 
zu dünnen Blättern ausgerollt und kaltgeſtellt. Dann macht man aus 
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Butterteig, das Füllen 
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der anderen Hälfte des Mehles mit dem Dotter, Zitronenſaft, Salz 
und kaltem Waſſer einen Strudelteig, dieſer wird nach dem Raſten 


Butterteig, das Einſchlagen der Butter 
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Butterteig, das Einſchlagen von rechts nach links 


ausgerollt, die gekühlten Butterblätter daraufgelegt, der Teig wie ein 
Briefkouvert darübergeſchlagen und ohne viel niederzudrücken, ſo groß 
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Die bekannteſten Butterteigprodukte 


als möglich ausgerollt oder mit dem Nudelwalker ausgeſchlagen. Man 
hat dabei zu beachten, daß er nach Möglichkeit die viereckige Form bei- 
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behält. Man ſchlägt ihn nun dreimal nacheinander zuſammen und rollt 
ihn wieder aus. Dann legt man den Teig zu kurzem Raſten an einen 
kühlen Ort und wiederholt das Verfahren. Das Ausrollen muß raſch und 
vorſichtig geſchehen, damit die Butter nicht weich wird und der Teig nicht 
am Brett kleben bleibt. Vor der Verwendung läßt man ihn wenigſtens 
1 Stunde, am beſten über Nacht, raſten. Zu Butterteig darf nur gut 
ausgedrückte Butter verwendet werden. Der Teig muß immer kühl 
gearbeitet werden. Der Butterteig darf nur mit einem ſcharfen Meſſer 
oder ſcharfen Formen geſchnitten werden. Beim Beſtreichen mit Ei iſt auch 
darauf zu achten, daß die Ränder nicht benetzt werden, da ſonſt der Teig 
nicht aufgeht. Das Blech wird mit kaltem Waſſer abgeſchwemmt. Das 
Rohr muß beim Hineinſtellen des Teiges ſehr heiß ſein und darf nicht 
vorzeitig geöffnet werden. Sobald der Teig gut aufgegangen iſt, muß die 
Temperatur des Rohres gemäßigt werden, damit der Teig gut durchbacken 
kann, ohne zu verbrennen. Man kann den Teig auch nach jedem Zuſammen⸗ 
ſchlagen eine halbe Stunde raſten laſſen. 


Erdäpfelbutterteig 
Zutaten: 20 Deka Butter, 20 Deka Mehl, 20 Deka gekochte, paſſierte 


Erdäpfel, Salz. Der Teig wird wie Topfenbutterteig zubereitet und als 
Beilage zu Fleiſch und dergleichen verwendet. 


Topfenbutterteig 
20 Deka Butter, 20 Deka Topfen, 20 Deka Mehl, Salz. 
Das Mehl wird mit der Butter auf dem Brett abgebröſelt und mit dem 


paſſierten Topfen und Salz zu einem Teig geknetet. Dieſen läßt man kühl 
raſten und verarbeitet ihn wie den Butterteig. 


Erdäpfelteig 

Zutaten: 1 Kilo Kartoffeln, 1 Halbkilo Mehl, 2 Eier, 2 Deka Butter, 
Salz. Mehlige Erdäpfel werden gekocht, geſchält, paſſiert und auf dem 
Nudelbrett mit dem Mehl gemiſcht. Dann gibt man Eier, Butter, ſowie 
Salz dazu und knetet raſch einen Teig, den man beliebig verwendet. 
Germteig 


Zutaten: 30 Deka Mehl, 1 Ei, 7 Deka Butter, Salz, 2 Deka Germ, 
5 Deka Zucker, 1 Achtelliter bis 1 Viertelliter Milch. 
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Man bereitet ein Dampferl aus einer halben Schale Milch, Germ, 
einem Löffel Mehl und Zucker, ſprudelt alles gut ab und läßt es aufgehen. 
Indeſſen ſtellt man das Mehl warm und mengt dann das Dampferl hinein. 

In ein wenig Milch ſprudelt man 1 Ei, die zerlaſſene Butter und etwas 
Salz und ſchüttet es zu dem mit dem Mehl leicht vermengten Dampferl. 
Man fügt noch Milch und Zucker nach Belieben hinzu und ſchlägt oder 
knetet den Teig gut ab. Dann läßt man ihn zugedeckt an einem warmen 
Orte gehen, bringt ihn in eine e Form, läßt ihn nochmals gehen 
und bäckt ihn. 

Bei der Germteigbereitung iſt vor allem zu beachten, daß die Beſtandteile 
warm ſind. Man kann den Teig durch Hinzufügen von Fett und Eidottern 
verbeſſern oder durch Zugabe von Milch und Mehl vermehren. Durch 
zuviel Zucker wird der Teig ſchwer. Bei feineren Germteigen wird aus 
Butter, Eiern und Zucker ein Abtrieb bereitet. 


Honigteig 

Zu Honigteigen läßt ſich auch alter Honig gut verwenden. Der Grund— 
teig kann monatelang aufbewahrt werden. Zum Grundteig nimmt man 
auf 1 Halbkilo Honig, 15 Deka Rohzucker und 0,2 Liter Milch, die man 
bis zum kurzen Faden kocht. Dann läßt man die Maſſe überkühlen und 
rührt Roggenmehl dazu, bis ein Teig wird, den man auswalken kann. 
Hierauf muß er 24 Stunden raſten; man kann ihn aber auch monatelang 
liegen laſſen. 

Auf 1½ Kilo Teig ſetzt man 2 Deka Pottaſche und 2 Deka Hirſchhorn— 
ſalz zu und läßt ihn wieder 24 Stunden raſten. Dann fügt man Orangen- 
ſchalen, Zitronat, eventuell gehackte Mandeln bei, rollt den Teig aus, 
ſticht Lebkuchenformen aus, die man mit Mandeln verziert und bäckt. 

Zum Schluß wird der Lebkuchen mit ſehr leichtem, zum kurzen Faden 
gekochtem Zucker beſtrichen. 


Mürber Teig oder Bröſelteig 


21 Deka Mehl, 14 Deka Butter, 7 Deka Zucker, eine Priſe Salz, 
1 Dotter. 

Die mürben Teige werden meiſt abgebröſelt. Man ſchneidet die Butter 
in das Mehl und reibt ſie zwiſchen den Händen leicht, bis ſich Mehl und 
Butter oder Fett gut vermiſcht haben. Dann mengt man die übrigen 
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Zutaten dazu. Mürben Teig kann man ausgiebiger machen, wenn man 
im Verhältnis zum Fett mehr Mehl nimmt und dafür Rahm oder Wein 
dazu gibt. Mürbe Teige müſſen kühl verarbeitet werden und ſollen vor 
Gebrauch raſten, am beſten über Nacht. 

Bei mürben Teigen kann man auch aus Fett, Eiern und Zucker einen 
Abtrieb machen. 

Das Ei kann beim Mürbteig auch wegbleiben. 


Nudelteig i 


Zutaten: 30 Deka Mehl, 1 Ei, Salz, Waſſer. 

Das Mehl wird in einem Häufchen auf das Brett gegeben. In der 
Mitte macht man eine Grube, ſchlägt das Ei hinein, ſalzt und mengt 
ſo viel kaltes Waſſer dazu, daß ein feſter Teig entſteht. Dieſer wird gut 
abgearbeitet, raſten gelaſſen, ausgewalkt und in Flecken an der Luft ge— 
trocknet. Hierauf wird er in beliebiger Weiſe geſchnitten und verwendet. 


Schwarzbrotteig 


Zutaten: 1 Kilo ſchwarzes Mehl, 1 Halbkilo weißes Mehl, 5 Deka 
Sauerteig, 3 Deka Germ, 2 Löffel Salz, Kümmel, lauwarmes Waſſer. 

Die beiden Mehlgattungen werden mit Kümmel vermengt. Aus dem 
Sauerteig, dem Germ und etwas Mehl rührt man ein Dampferl, welches 
man gehen läßt. Dann gibt man es zu dem Mehl und miſcht ſo viel 
lauwarmes Waſſer dazu, daß ein Teig entſteht, den man gut abknetet. 
Man läßt ihn zugedeckt ſtehen, formt 2 Wecken daraus, welche man auf 
dem Blech nochmals gehen läßt. Vor dem Backen beſtreicht man die 
Wecken mit Salzwaſſer, drückt mit einem Kochlöffel 3—4 Löcher ein 
und bäckt fie bei ſtarker, allmählich abnehmender Hitze 1% Stunden. 
Nach dem Backen werden ſie mit kaltem Waſſer beſtrichen. | 


Strudelteig 
Zutaten: 35 Deka Mehl, 1 Ei, 1 Halbdeka Butter, Salz, Waſſer. 
Das Mehl wird auf das Nudelbrett gegeben, in der Mitte ein Grüb— 
chen gemacht, das Ei hineingemiſcht, geſalzen und ſo viel lauwarmes 
Waſſer dazu gegeben, daß ein weicher Teig wird, der gut abgearbeitet 
werden muß. Man formt Laibchen, knetet ſie noch ab, legt ſie auf das 
Nudelbrett und läßt ſie, mit einem lauwarmen Geſchirr bedeckt, eine halbe 
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Stunde raſten. Dann rollt man den Teig auf einem bemehlten Brett ein 
wenig aus, legt ihn über beide Handrücken, die man rundet, zieht ihn 
etwas größer und legt ihn behutſam auf ein bemehltes Tiſchtuch. Hier 
zieht man ihn ſoviel als möglich aus, ſchneidet die dicken Ränder weg 
und füllt ihn beliebig. 


Tropfteig 
25 Deka Mehl, 1 Ei, 1 Viertelliter bis 3 Achtelliter Milch, Salz. 
Das Mehl wird in ein Häferl oder in einen Weidling gegeben, geſalzen 
und die Milch langſam unter fortwährendem Rühren zugegoſſen, bis ein 
glatter Teig entſteht, dann erſt miſcht man die Eier dazu. 


A Schmarrenteig 

Dieſer hat dieſelbe Zubereitung wie der Tropfteig, nur macht man den 
Teig dickflüſſiger und mengt etwas Zucker und das zu Schnee geſchlagene 
Klar dazu. 


3) Backtei 3 € 
Zubereitung wie beim Tropfteig, nur wird die halbe Menge Milch 

durch Wein erſetzt. 

C) Nockerlteig 


Nockerlteig iſt ein dicker Tropfteig, dem man etwas Fett beimengt. Er 
muß gut abgeſchlagen werden. 


Zuckerteig 

3 Eier, 3 Ei ſchwer Zucker, 10 Deka Mehl. 

Die ganzen Eier werden mit dem Zucker ſchaumig geſchlagen und das 
Mehl eingerührt. Man verwendet den Teig zu Hobelſcharten, Skar— 
nitzen uſw., er kann nur heiß gebacken in Formen gebracht werden, erkaltet 
wird er ſteif und brüchig. 


Großartiger Teig für Obersſchaumdüten 

3 Eiklar werden mit 12 Deka Staubzucker recht ſchaumig gerührt, dann 
9 Deka Mehl eingemengt und wieder gut gerührt. Der Teig wird ſehr 
dünn, kreisförmig auf ein befettetes Blech geſtrichen, hell gebacken und 
noch warm zu Düten gedreht, mit Obersſchaum gefüllt und mit Erdbeeren 
beſtreut. 
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Nudelteige 


Apfelzweckerl 


Aus dem Nudelteig werden fingerdicke Rollen gemacht und Zweckerl ge— 
ſchnitten. Man kocht ſie in Salzwaſſer und vermiſcht ſie mit in Butter 
gedünſteten, blättrig geſchnittenen Apfeln. 


Ausgedünſtetes Gerſtl 


Aus 30 Deka Mehl, 2 Eiern und Salz macht man einen feſten Nudel⸗ 
teig, reibt ihn und behandelt ihn weiter wie die ausgedünſteten Nudeln. 


Ausgedünſtete Nudeln 
Man macht aus 40 Deka Mehl, Salz und 3 Eiern ſehr feine Beilage- 
nudeln und kocht ſie in 1 Liter ſiedende Milch ein. Wenn ſich die Milch 
faſt eingekocht hat, gibt man 1 Viertelliter Obers, mit dem man 3 Eidotter 
verſprudelt hat, über die Nudeln, legt kleine Butterſtückchen darauf, ſtreut 
fein gehackte Zitronen⸗ und Orangenſchalen darüber und läßt die Speiſe 
im Rohr ausdünſten. 


Grießnudeln 


Gute Beilagenudeln werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und 
abgeſchreckt. In 10 Deka Butter läßt man 7 Deka Grieß anröſten, gießt 
mit etwas Milch auf und gibt die Nudeln dazu. 


Makkaroni mit Schwämmen 
3 Viertelkilo klein gebrochene Makkaroni werden in Salzwaſſer weich— 
gekocht, abgeſeiht, abgeſchreckt und mit 4 Deka Butter aufgedünſtet. Die 


Makkaroni werden auf einer Schüſſel angerichtet und mit in Butter 
gedünſteten Schwämmen umlegt. 


Marillentaſcherl 
Man macht aus 1 Ei, Mehl, Salz und etwas Waſſer einen Nudelteig, 
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den man ausrollt. Auf die eine Hälfte ſetzt man in gleichen Abſtänden 
Marmeladehäufchen, ſchlägt die andere Hälfte darüber und radelt Taſcherl 
aus. Die Taſcherl läßt man 10 Minuten in Salzwaſſer kochen, dann in 
2 Deka Butter aufdünften. Mit 15 Deka gebräunter Butter, 12 Deka 
Topfen und Zucker werden die Taſcherl ſerviert. 


Mohnnudeln mit Milch 


Gute, klein geſchnittene Beilagenudeln werden in Milch eingekocht und 
die Milch faſt einkochen gelaſſen und vor dem Servieren mit heißer, brau— 
ner Butter und Honig betropft, mit geriebenem Mohn und Zucker beſtreut. 


Nudelauflauf 

1 Halbkilo feine Beilagenudeln werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht 
und abgeſchreckt. Aus 15 Deka Butter und 4 Eidotter macht man einen 
feinen Abtrieb, gibt die Nudeln, fein gehackte Zitronenſchalen, 10 Deka 
Zucker und den ſteifen Schnee der 4 Klar hinein. Die Maſſe wird in einer 
befetteten Auflaufſchüſſel gebacken. 


Nudelauflauf mit Apfeln 

1 Halbkilo feine Suppennudeln werden in 1 Liter Milch mit 8 Deka 
Butter und 10 Deka Zucker weichgekocht. Eine Tortenform wird mit 
Butter ausgeſtrichen, die Hälfte der Nudeln eingefüllt, blättrig geſchnit— 
tene, gezuckerte Apfel eingelegt, mit dem zweiten Teil bedeckt und gebacken. 


Nudelcrouſtaden 

Die fein geſchnittenen Nudeln werden nach dem Kochen und Abſchrecken 
mit einem Abtrieb aus Butter und Dottern vermengt, wenn nötig, auch 
mit Semmelbröſel vermiſcht und auf einem Brett zu Rechtecken (zirka 
12 Zentimeter lang und 6 Zentimeter breit) geformt, paniert und in 
tiefem Schmalz gebacken. Der Deckel wird abgeſchnitten, die Crouſtaden 
etwas ausgehöhlt und mit Kalbfleiſchragout gefüllt. 


Nudelkranz 


Man kocht gute Beilagenudeln in Salzwaſſer, ſeiht und ſchreckt ſie ab. 
Dann gibt man ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Kaſſerolle, ſalzt ſie, 
ſtreut fein gehackte grüne Peterſilie und geriebenen Parmeſan darauf und 
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gießt 1 Viertelliter ſauren Rahm, in dem man 2 Eidotter abgeſprudelt 
hat, darüber. 


Nußnudeln 
Man macht gute Beilagenudeln, die man dick ausrollt, ſchön ſchneidet 


und kocht. In 4 Deka Butter werden ſie aufgedünſtet und mit brauner 
Butter, Zucker und geriebenen Rüſſen ſerviert. 


Mohnnudeln 


Sie werden wie die Nußnudeln zubereitet, nur mit geriebenem Mohn 
und Zucker beſtreut. 


Nudelomelette 

Von 4 Eiern, 2 Löffel Milch und etwas Salz bäckt man dünne 
Omeletten und füllt ſie mit fein geſchnittenen, in Salzwaſſer gekochten, 
mit Butter abgeſchmalzenen Nudeln. 


Obers⸗Schaumnudeln 


Aus 20 Deka Mehl, Salz und 2 Dottern ch man einen Nudelteig, 
ſchneidet dünne Suppennudeln, die man in Butter oder Rindsſchmalz 
goldgelb bäckt und lagenweiſe mit Obersſchaum auf einer Glasplatte 
anrichtet. 


Gebackene Fleiſchtaſcherl 


Ein Nudelteig wird ausgewalkt, mit kleinen Häufchen feiner Fleiſch— 
fülle belegt und eingeſchlagen. Es werden Taſcherl ausgeradelt, in Salz— 
waſſer gekocht und mit brauner Butter und geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut. 


Regenwürmer 


Aus 20 Deka Mehl, 8 Deka Butter, Salz und 1 Ei macht man 
einen Teig, den man etwas raſten läßt. Dann rollt man kleine, dünne 
Nudeln aus, kocht fie in 1 Halbliter ſüßer Milch und wenn die Milch faſt 
verkocht iſt, legt man kleine Butterſtückchen darauf, ſtreut Zucker darüber 
und ſtellt die Speiſe zum Ausdünſten in das Rohr. 


272 


Topfennudeln 


10 Deka würflig geſchnittenen Speck läßt man goldgelb anlaufen, gibt 
in Salzwaſſer gekochte, abgeſeihte, abgeſchreckte Beilagenudeln hinein und 
ſtreut paſſierten Topfen und Speckgrammeln darüber. 


Topfentaſcherl 


Ein guter Nudelteig wird ausgewalkt mit Topfenfülle belegt, über- 
geſchlagen, zu Taſcherln ausgeradelt, in Salzwaſſer gekocht und mit in 
Butter braungeröſteten Semmelbröſel beſtreut. 

Fülle: 10 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, mit 1 Viertel- 
kilo paſſiertem Topfen und mit in Butter angeröſteter Zwiebel und grüner 
Peterſilie vermengt. 

Dieſe Taſcherl kann man auch mit klein geſchnittenen Apfeln oder 
Birnen, oder mit friſchen Zwetſchken füllen. 

Verwendet man eingekochte Zwetſchken, bekommt man Powidel- 
taſcherl. Auch verſchiedene Marmeladen kann man zum Füllen ver- 
wenden. 


Fleiſchtaſcherln 


Dieſelben werden genau ſo zubereitet wie die Topfentaſcherln und als 
Fülle, die Fülle, die beim Fleiſchſtrudel angegeben iſt, verwendet. 


Ungariſche Topfenfleckerl für fünf Perſonen 

Aus 30 Deka Mehl, 1 Ei und ein Sechzehntelliter Waſſer wird auf 
dem Brett ein Fleckerlteig angemacht. Nachdem er ungefähr 15 Minuten 
geraſtet hat, wird er ausgerollt und man läßt ihn dann etwas übertrocknen, 
bevor man die Fleckerl macht. Die Fleckerl werden für ungariſche Topfen⸗ 
fleckerl nicht geſchnitten, ſondern in kleine Stücke geriſſen und in ſiedendem, 
geſalzenem Waſſer acht Minuten gekocht, dann abgeſeiht und abgefriſcht. 
In einem Geſchirr läßt man dann 20 Deka würfelig geſchnittenen Speck 
goldgelb röſten, ſeiht das Fett über die Fleckerl, die man heiß rührt. Soll⸗ 
ten fie nicht genug fett fein, jo kann man nach Belieben mit Schweine⸗ 
ſchmalz ergänzen. Die ſo heiß gemachten Fleckerl werden mit 10 Deka 
geriebenem Topfen und 1 Achtelliter gutem, ſaurem Rahm vermengt, heiß 
angerichtet, mit den rückſtändigen Grammeln beſtreut und mit geriebenem 
Topfen heiß ſerviert. 
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Germſpeiſen 


Allgemeines für die Bereitung des Hefeteiges 


1. Wärmen und Salzen des Mehles. 

2. Wärmen der Milch. 

3. Bereiten des Dampferls. (Man nimmt 4 Eßlöffel voll warme Milch, 
1 Stück Zucker, zerbröckelte Hefe und ſo viel Mehl, daß ein leichter 
Teig wird, den man ſteigen läßt.) 

4. Vermiſchen aller Zutaten und des Dampferls mit dem Mehl. 

5. Bearbeiten des Teiges, bis er ſich vom Löffel löſt. 

6. Eine Stunde raſten laſſen. 


Bauernkrapfen 

Man macht einen Germteig aus 1 Halbkilo Mehl, 2 Eiern, 2 Deka 
Germ, 6 Deka Butter, 1 Seidel Milch, Salz und etwas Zucker, ſchlägt 
ihn ſehr gut ab, läßt ihn gehen, ſticht mit einem Löffel Nockerl aus, die 
man auf einem bemehlten Blech zu Krapferln dreht, zugedeckt gehen läßt, 
mit bemehlten Fingern rund auszieht und aus heißem Rindſchmalz bäckt. 
Während des Backens ſoll man ſie mit Fett begießen. 


Buchteln 

1 Halbkilo Mehl, 1 Viertelliter ungekochte Milch, 2 Deka Hefe, 
10 Deka zerlaſſene Butter, 5 Deka Zucker, 2 Dotter, 1 Ei und Salz 
werden vermiſcht, der Teig gut abgeſchlagen und gehen gelaſſen. Man ſticht 
dann den Teig aus, füllt ihn und beſtreicht die Buchteln mit 10 Deka 
zerlaſſener Butter, legt ſie in eine Kaſſerolle, läßt ſie nochmals gehen und 
bäckt ſie. 


Brioche 
Aus 2 Deka Germ macht man ein Dampferl, miſcht es zu 30 Deka 
Mehl und läßt es über Nacht ſtehen. Am nächſten Tage gibt man nochmals 
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30 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, Zitronenſchale, 15 Deka zerlaſſene 
Butter, Salz und 4 Dotter zu dem Teig, knetet ihn gut ab und läßt ihn 
raſten, wenn er gut gegangen iſt, formt man verſchiedene Figuren, legt 
ſie auf ein befettetes Blech, läßt ſie gehen, beſtreicht ſie mit zerklopftem Ei, 
beſtreut ſie mit Hagelzucker und bäckt ſie. 


Dampfnudeln 


Man macht aus 50 Deka Mehl, 2 Deka Germ, 2 Dottern, Salz, 
5 Deka Zucker, 5 Deka Butter und 1 Viertelliter Milch einen ziemlich 
weichen Germteig und läßt ihn gut gehen. In eine mit Butter beſtrichene 
Kaſſerolle gibt man Fingerglied hoch Milch, etwas Zucker und 2 Deka 
Butter, ſetzt mit einem Löffel Nockerln hinein, läßt ſie noch etwas gehen, 
gibt dann einen gut paſſenden Deckel darüber und dünſtet die Nudeln am 
Rande des Herdes. Man darf während des Dünſtens nie nachſehen. Man 
kann den Boden der Kaſſerolle auch mit blättrig geſchnittenen Apfeln oder 
mit entkernten Zwetſchken belegen. Die Dampfnudeln werden mit einer 
guten Kanarienmilch ſerviert. 


Dresdner Stolle 


1 Kilo Mehl wird mit einem Dampferl von 4 Deka Germ, 20 Deka 
zerlaſſener Butter, 3 Achtelliter Milch, Salz und 20 Deka Zucker zu 
einem feſten Teig geknetet und gut gehen gelaſſen, dann miſcht man 
20 Deka Roſinen, 10 Deka klein gehackte Nüſſe, Zitronen- und Orangen⸗ 
ſchalen, geſchnittene Aranzini und geſchnittenes Zitronat in den gut gegan- 
genen Teig, formt einen Striezel, legt ihn auf ein befettetes Blech, drückt 
in der Mitte den Nudelwalker ein und rollt eine Hälfte etwas aus. Die 
andere Hälfte beſtreicht man mit Waſſer, klappt den ausgerollten Teil 
darüber und läßt die Stolle wieder gehen. Vor dem Backen wird ſie mit 
zerlaſſener Butter beſtrichen, ebenſo ſofort nach dem Backen und mit 
Zucker beſtreut. 


Gebackene Mäuſe 


Man macht einen etwas weicheren Germteig wie bei den Krapfen, läßt 
ihn gehen und ſticht mit einem Löffel Nockerl aus, die man in heißem 
Fett bäckt. Man kann auch 5 Deka Roſinen in den Teig geben. 
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Germgugelhupf 

Aus 1 Halbkilo Mehl, einem Dampferl von 2 Deka Germ, 1 Viertel⸗ 
liter Milch, 8 Deka Zucker, etwas fein gehackter Zitronenſchale, Rum, 
6 Deka zerlaſſener Butter und 3 Dotter macht man einen Germ⸗ 
teig, den man gut abſchlägt, 5 Deka Roſinen einrührt, in eine mit Butter 


Die Gugelhupfform mit Butter und Gugelhupfptrobe, die Spicknadel muß 
Mandelftreifen ausgeſtteut ganz trocken aus dem Kuchen herauskommen 


ausgeſtrichene, mit Bröſel beſtreute Form gibt, gehen läßt und bei guter 
Hitze bäckt. 


Glaskrapfen 


Man macht einen Germteig aus 1 Halbkilo Mehl, 1 Viertelliter Milch, 
einem Dampferl von 2 Deka Germ, 7 Dottern, Zitronenſchalen, dem 
Saft einer Orange, 10 Deka zerlaſſener Butter, 5 Deka Zucker, Salz 
und 1 Eßlöffel Rum. Der Teig muß ſehr gut abgeſchlagen werden und 
dann 1 Stunde raſten. Dann wird er auf einem gewärmten, bemehlten 
Nudelbrett vorſichtig fingerdick ausgewalkt und mit einem Krapfenſtecher 
ausgeſtochen. 

In die Mitte kommt etwas vorgewärmte Marmelade. Dann kommt 
ein zweiter Krapfen darüber. Mit einem zweiten Stecher wird der Krapfen 
nochmals ausgeſtochen. Die Krapfen werden auf ein gewärmtes, bemehltes 
Brett gelegt und zugedeckt raſten gelaſſen und in heißem Fett ausgebacken, 
auf ein Fließpapier gegeben und gezuckert. Die Ausſchnitte müſſen etwas 
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raſten und werden dann nochmals verarbeitet. Die Krapfen müſſen mit der 
Oberſeite zuerſt in das Fett gelegt werden. Anfangs werden ſie zugedeckt 
gebacken. 


Germknödel | 

Aus 1 Halbkilo Mehl, 2 Eiern, 6 Deka Butter, 2 Deka Zucker, 
1 Priſe Salz, 1 Achtelliter Milch und 2 Deka Germ macht man einen 
ziemlich feſten Germteig, läßt ihn gehen, formt dann Knödel, die man 
nochmals gehen läßt und in ſiedendem Salzwaſſer gut kocht. Wenn ſie 
aus dem Waſſer genommen werden, ſollen ſie mit einer Gabel aufgeriſſen 
werden, damit ſie nicht zuſammenfallen und hart werden. Man ſerviert 
ſie mit brauner Butter und Zwetſchkenröſter. 


Grazer Zwieback 

Aus 2 Deka Germ macht man ein Dampferl und miſcht es zu 60 Deka 
Mehl, dann treibt man 10 Deka Butter ab, gibt 3 Dotter, 10 Deka 
Zucker und 1 Achtelliter Milch dazu und miſcht den Abtrieb zum Mehl. 
Dann knetet man am Brett den Teig gut ab, miſcht etwas Anis dazu, 
formt daraus 3 Wecken und läßt ſie gut gehen. Dann werden die Wecken 
mit zerklopftem Eiweiß beſtrichen, gebacken und nach einigen Tagen in 
dünne Schnitten geſchnitten, dieſelben werden in Vanillezucker gewälzt, 
zum Schwitzen aufeinander gelegt und dann gebäht. 


Hefegugelhupf 

56 Deka Mehl, 20 Deka Butter, 3 Achtelliter Milch, 4 Dotter und 
1 Ei werden verarbeitet. um Dampferl nimmt man 2 Deka Germ. In 
den Teig kommen noch 6 Deka Zucker, 3 Deka Roſinen, 2 Deka geſtiftelte, 
weiße Mandeln. Man läßt den Kuchen in der Form gehen. Die Form 
iſt mit Butter geſchmiert und mit Bröſel beſtreut. Der Kuchen wird mit 
halben Mandeln verziert und warm überzudert. 


Kaffeebrot | 

Man macht ein Dampferl von 1% Deka Germ und mengt es zu 
38 Deka Mehl, 6 Deka zerlaſſener Butter, 4—5 Deka Zucker, 2 Dotter, 
Salz, Rofinen, Mandeln und zirka 1 Achtelliter Milch. Der Teig wird wie 
beim Milchbrot behandelt. 
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Kaffeegebäck 


Aus 40 Deka Mehl, 5 Deka Butter, 5 Deka Zucker, 2 Dotter, Zitro⸗ 
nenſchalen und ⸗ſaft, 2 Deka Germ und Milch macht man einen Germteig, 
den man gut abſchlägt, raſten läßt, mit zerklopftem Ei beſtreicht und bäckt. 


Kaffeekipferl 


Aus 30 Deka Mehl, 1% Deka Germ, Salz, Milch, 1 Ei, 6 Deka Zucker 
und 8 Deka Butter macht man einen Germteig, ſchlägt ihn gut ab, läßt 
ihn raſten, ſticht Nockerln aus, die man etwas ausrollt, zu Kipferln dreht, 
auf einem befetteten Blech gehen läßt, mit zerklopftem Ei beſtreicht und 
mit Hagelzucker beſtreut. 


Kärntner Reindling 


Man macht aus 3 Viertelkilo Mehl, 3 Deka Germ, 10 Deka zerlaſſe— 
ner Butter, 3 Dotter, 1 Seidel Milch, Salz und 5 Deka Zucker einen 
Germteig und ſchlägt ihn ſehr gut ab, dann läßt man den Teig gehen und 
walkt ihn auf einem bemehlten Strudeltuche aus. Der ausgewalkte Teig 
wird mit 15 Deka Roſinen, 15 Deka Zucker, 5 Deka gehacktem Zitronat, 
etwas Zimt und 12 Deka grob gehackten Mandeln oder Rüſſen beſtreut, 
eingerollt in eine mit Butter ausgeſtrichene Gugelhupfform gegeben, noch— 
mals gehen gelaſſen und gebacken. 


Kartoffelbrot a 


1 Kilo Mehl, 55 Deka gekochte, paſſierte Kartoffeln, 1 Viertelliter 
Milch, 7 Deka Zucker, 2 Eier, 12 Deka Butter, 3 Deka Roſinen, ein 
Dampferl von 2 Deka Germ werden verarbeitet. Man knetet den Teig 
auf dem Nudelbrett gut ab und läßt ihn 1 Stunde gehen. Man formt 
Kugeln, ſchneidet ſie ein, beſtreicht ſie mit einem zerklopften Ei und bäckt 
ſie auf einem mit Fett beſtrichenen und mit Mehl beſtaubten Blech. 


Käſekuchen 


Aus 1 Halbkilo Mehl, 3 Deka Germ, 2 Dottern, 3 Deka Zucker, 
Salz, 3 Deka zerlaſſener Butter und der nötigen Milch macht man einen 
Germteig, den man gut aufgehen läßt. 1 Halbkilo Topfen wird paſſiert 
und mit 1 Achtelliter Obers, 5 Deka Roſinen und 5 Deka Zucker ver⸗ 
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rührt. Aus dem Germteig rollt man 4—5 Flecke aus, füllt fie, ſchlägt fie 
ein, legt ſie auf ein befettetes Blech, läßt fie gehen, beſtreicht fie mit zer- 
klopftem Ei und beſtreut ſie mit Zucker und gehackten Nüſſen. 


Kolatſchen 

Dieſelben werden aus dem bei den Nußkipferln angegebenen Teige 
gemacht, der gut gegangene Teig wird ausgewalkt, in Vierecke geſchnitten, 
mit Zwetſchkenmarmelade oder Topfenfülle gefüllt, die vier Ecken einge— 
bogen, auf einem befetteten Blech gehen gelaſſen, bei guter Hitze gebacken 
und erkaltet beeiſt. 


Liwanzen 

Man macht aus 1 Halbliter Milch, 1 Ei, 1% Deka Germ, Salz und 
Mehl einen nicht zu dünnen Tropfteig. In Liwanzenformen läßt man 
Butter heiß werden und bäckt dann die Liwanzen heraus. Dann beſtreicht 
man ſie mit Marmelade und ſetzt je 2 zuſammen. 


Milchbrot 1 

1 Halbkilo Mehl, 1 Viertelliter Milch, ! Dampferl von 2 Deka Germ, 
8 Deka Butter, 6 Deka Zucker, Salz, 3 Deka Mandeln und 5 Deka 
Roſinen werden zu einem feſten Teig verarbeitet. Der Teig wird eine 
Stunde zum Gehen geſtellt, dann in 9 Teile geteilt. Dann flicht man 
einen Striezel. Der Striezel muß nochmals eine halbe Stunde raſten, 
dann wirdeer mit einem zerklopften Ei beſtrichen und gebacken (1 Stunde). 


Milchbrot 2 

60 Deka Mehl werden mit einem 8 von 2 Deka Germ, 
6 Deka Zucker, ungefähr 3 Achtelliter lauwarmer Milch, 2 Dottern und 
4 Deka zerlaſſener Butter zu einem Teig verarbeitet, raſten gelaſſen, zu 
kleinen Laibchen geformt, auf einem befetteten Blech gehen gelaſſen und 
gebacken. 


Milchbrot in Kranzform 

Aus den beim Milchbrot angegebenen Zutaten wird ein Germteig gemacht 
und gehen gelaſſen. Dann wird der Teig in 2 Teile geteilt, dieſelben locker 
geflochten, zu einem Kranze gebogen, auf einem befetteten Bleche gehen 
gelaſſen, mit zerklopftem Ei beſtrichen und gebacken. 
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Nußkipferl 


14 Deka Mehl und 14 Deka Butter werden zu einem Laibchen ver⸗ 
arbeitet. 14 Deka Mehl, 2 Dotter, 1 Ei, Salz, Zitronenſchale und 
1% Deka Germ werden wie ein Strudelteig behandelt und gut abge— 
ſchlagen. Der Strudelteig wird ausgewalkt und das erſte Laibchen ein— 
geſchlagen. Beide Teige zuſammen werden mit dem Walker gut geſchlagen. 
Der Vorgang wird viermal ohne Raſtpauſen wiederholt und nun wird 
der Teig für 1 Stunde zum Raſten geſtellt. Dann wird der Teig aus- 
gewalkt, Dreiecke ausgeradelt, dieſe gefüllt, eingerollt, Kipferl geformt 
und mit zerklopftem Ei beſtrichen. Die Kipferl läßt man auf einem befette⸗ 
ten Blech eine halbe Stunde aufgehen und bäckt ſie dann im Rohr. 

Fülle: 25 Deka geriebene Nüſſe, 1 Achtelliter gekochte Milch, etwas 
geſponnenen Zucker, 1 Eßlöffel Honig, geſtoßene Nelken, Zimt und eine 
kleine Meſſerſpitze gemahlenen Kaffee gut vermengen. 


Nußpotize 


Aus 40 Deka Mehl, Salz, 1 Ei, 6 Deka Butter, 2 Deka Germ, 
6 Deka Zucker und 1 Viertelliter Milch macht man einen ziemlich weichen 
Germteig, ſchlägt ihn gut ab, läßt ihn gehen, rollt ihn auf einem bemehlten 
Strudeltuche aus, füllt ihn, rollt ihn ein, gibt ihn in eine gut befettete 
Kaſſerolle, läßt ihn gehen und bäckt ihn bei guter Hitze. 

Fülle: 20 Deka geriebene Nüſſe werden mit 1 Achtelliter Obers, 
6 Deka Honig, 5 Deka Zucker, Zimt und Nelken aufgekocht. 

Auf ähnliche Weiſe ſtellt man auch die Mohn⸗, Roſinen- oder Mandel⸗ 
potize her, nur die Fülle iſt verſchieden. 


Obſtkuchen aus Germteig 

Aus 60 Deka Mehl, 3 Dottern, 1 Viertelliter Milch, Salz, 8 Deka 
Zucker, 2 Deka Germ und 10 Deka zerlaſſener Butter macht man einen 
Germteig, den man gut gehen läßt. Iſt er gut gegangen, ſtreicht man ihn 
auf ein befettetes Blech, oder in eine befettete Tortenform, läßt ihn noch— 
mals gehen und belegt ihn der Jahreszeit entſprechend, mit friſchem Obft. 


Oſterpinze 
Aus 1 Kilo Mehl, 4 Deka Germ, 1 Viertelliter Milch, 4 ganzen 
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Eiern, 4 Dotter, 20 Deka Zucker und 15 Deka zerlaſſener Butter macht 
man einen Germteig, den man am Brett ſehr gut abknetet und dann 
raſten läßt. Dann formt man 3—4 Laibchen, gibt fie auf ein befettetes 
Blech und läßt ſie ſehr gut gehen, dann macht man von der Mitte aus 
mit einem Meſſer einen kreuzförmigen Einſchnitt, beſtreicht die Laibchen 
mit zerklopftem Ei und bäckt ſie. 


Streuſelkuchen 


Man macht einen Germteig aus 40 Deka Mehl, Salz, 8 Deka 
Zucker, 6 Deka zerlaſſener Butter, 2 Deka Germ, 2 ganzen Eiern und 
der nötigen Milch, ſchlägt ihn ſehr gut ab, läßt ihn gehen, rollt ihn auf 
einem befetteten Bleche aus, belegt ihn mit Streuſel, läßt ihn wieder 
gehen und bäckt ihn bei guter Hitze. 

Streuſel: 20 Deka Mehl werden mit 12 Deka zerlaſſener . 
betropft, 10 Deka Zucker, Zimt und Nelken eingemiſcht. 


Tiroler Strudel 


3 Viertelkilo Mehl und 20 Deka Butter werden abgebröſelt, mit einem 
Dampferl aus 3 Deka Germ, 1 Seidel Milch, 4 Dottern und etwas 
Zitronenſchale vermiſcht und ſehr gut abgeſchlagen. Dann muß der Teig 
mindeſtens 1 Stunde raſten. 20 Deka geſchälte, geriebene Mandeln 
oder Rüſſe werden mit 10 Deka Roſinen, 5 Deka Aranzini, 5 Deka 
geſchnittenem Zitronat und 15 Deka Zucker gemiſcht und mit Rum, Oran- 
gen⸗ und Zitronenſaft befeuchtet. Nun wird der Teig ausgewalkt, mit der 
Fülle belegt, eingeſchlagen, in eine befettete Kaſſerolle gelegt, gehen ge— 
laſſen, mit zerklopftem Ei beſtrichen und gebacken. 


Vanille⸗Zwieback 


1% Liter Mehl, 4 Deka Germ, 7 Deka Zucker, 1 Löfferl geſtoßener 
Anis, Salz, 7 Deka Butter, 1 Ei, ungefähr 1 Halbliter lauwarme Milch 
werden zu einem ſehr feſten Teig geknetet, raſten gelaſſen, zu Striezerln 
geformt, nochmals gehen gelaſſen, mit zerklopftem Ei beſtrichen, gebacken, 
erkaltet in Scheiben geſchnitten, in Vanillezucker gewälzt, aufeinander 
gelegt, bis ſie ſchwitzen und dann gebäht. 
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Weihnachtsſtriezel 

1 Halbkilo Butter wird abgetrieben, nach und nach 2 Kilo Mehl, 
3 Biertelliter Milch, 12 Deka Germ, Salz, 25 Deka Zucker, 6 Dotter 
dazu gegeben und ein Teig geknetet. Das Ganze läßt man 2 Stunden 
raſten. Am Brett miſcht man noch 12 Deka Mandeln und 12 Deka 
Roſinen dazu, flicht einen Striezel und bäckt ihn. 


Weſpenneſter 


Aus 40 Deka Mehl, 6 Deka Butter, 6 Deka Zucker, etwas Salz, 
1 Viertelliter Milch, 2 Deka Germ und 3 Dottern macht man einen 
ziemlich feſten Germteig, den man gut abſchlägt und gehen läßt. Dann 
walkt man ihn auf einem bemehlten Strudeltuche aus, füllt ihn mit 
10 Deka Roſinen, 10 Deka Zucker, etwas Zimt und 5 Deka geſchälten, 
ſtiftelig geſchnittenen Mandeln, rollt ihn ein, ſchneidet aus der Rolle 
kleine Stücke, läßt ſie auf einem befetteten Blech gehen, beſtreicht ſie mit 
zerklopftem Ei, bäckt ſie und überzieht ſie erkaltet mit einer Waſſerglaſur. 


Wiener Liwanzen 


7 Deka Butter werden flaumig abgetrieben; 5 Deka Zucker, 5 Dotter, 
1 Seidel Milch, Salz und 1 Dampferl von 2 Deka Germ, der Schnee 
von 5 Klar und 30 Deka Mehl eingerührt. Der Teig wird eine Stunde 
warmgeſtellt, in Liwanzenform gebacken, mit Marmelade gefüllt und mit 
Zucker beſtreut. 


Roggenbuchteln 


Der Sauerteig muß ſchon einige Tage vorher gemacht werden. 

Sauerteig: Roggenmehl wird mit ſäuerlicher Milch und Germ 
abgerührt und an einem warmen Ort ſtehen gelaſſen. Einmal im Tag 
rührt man um. Am Tage des Gebrauches nimmt man den Sauerteig und 
auch etwas Germ zu dem Dampferl (4 Stunden vor Gebrauch). Weitere 
Verarbeitung wie bei den Weizennudeln (Buchteln). Die Buchteln werden 
nach ſehr langem Gehen gleich in die Reine, in der etwas Fett zerſchlichen 
iſt, eingelegt und dann wieder gehen gelaſſen und bei guter Hitze gebacken. 

Wichtig! Wenn ſie fertig gebacken ſind, ſtürze man ſie auf ein Brett. 
Da ſie ſehr hart werden, beſpritzt man ſie mit Milch und deckt ſie bis 
zum Gebrauch mit einem Tuch zu. 
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Böhmiſche Kolatſchen 


Aus 1 Halbkilo Mehl, 1 Viertelliter Milch, einem Dampferl aus 
2 Deka Hefe, 6 Deka Butter, 1 Dotter, 1 Ei, 5 Deka Zucker und etwas 
Salz macht man einen Germteig, den man ſehr gut abſchlägt und für 
1 Stunde zum Aufgehen ſtellt. Dann wird der Teig fingerdick ausgewalkt, 
runde Krapfen ausgeſtochen, in der Mitte gefüllt und am Rande mit 
Butter oder Eiweiß beſtrichen und ſtark gezuckert. Dieſe Krapfen werden 
auf einem befetteten und bemehlten Blech langſam gebacken. 

Fülle 1: 15 Deka Zucker mit 1 Achtelliter Waſſer ſpinnen laſſen, 
30 Deka geriebenen Mohn, 1 Viertelliter heiße Milch dazu geben und 
gut verkochen laſſen. Dann mengt man noch fein gewiegte Zitronenſchalen, 
Zimt, geſtoßene Nelken, 1 Kaffeelöffel Rum und 5 Deka Roſinen dazu. 

Fülle 2: 30 Deka Topfen, 1 Dotter, 8 Deka Zucker, 5 Deka ge— 
ſchälte, geriebene Mandeln, etwas Zitronenſchalen, 3 Deka Roſinen und 
nach Bedarf ſauren Rahm. Dieſe Zutaten werden ſehr gut gerührt. 

Fülle 3: 25 Deka geriebene Nüſſe, 1 Achtelliter heiße Milch, 
20 Deka geſponnenen Zucker, 1 Eßlöffel Honig, geſtoßene Nelken und 
Zimt werden ſehr gut gerührt. 


Hauberling | | 


Aus 1 Halbkilo Mehl, Salz, 2 Achtelliter lauwarmer Milch, 4 Dotter, 
6 Deka Zucker, 8 Deka Butter, 2 Deka Germ und Zitronenſchale macht 
man einen Germteig, den man gut abſchlägt und gehen läßt. Dann ſticht 
man Nockerl aus, die man zu kleinen Krapferl dreht, wieder gehen läßt 
und aus heißem Fett bäckt. Man kann den Teig auch auswalken und mit 
einem Krapfenausſtecher ausſtechen und nach dem Backen mit Marmelade 


füllen. 
N 
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Bädiereien 


Albertkeks 1 

60 Deka Mehl, 5 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 3 Eidotter, Bad- 
pulver, 3 Eßlöffel Rahm. Aus den Zutaten wird ein mürber Teig gemacht, 
den man meſſerrückendick auswalkt, Formen ausſticht, dieſe mit zerklopftem 
Ei beſtreicht und auf einem befetteten Blech hellgelb bäckt. 
Albertkeks 2 

60 Deka Mehl, 25 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 3 Dotter, 1 Packerl 
Backpulver, von einer halben Zitrone die feine Schale, 8 Eßlöffel Rahm. 

In die recht ſchaumige Butter ſtreut man die feine Zitronenſchale, rührt 
nach und nach Zucker, Dotter und Rahm ein, ſiebt das mit dem Back— 
pulver vermiſchte Mehl darüber, miſcht die Menge und knetet ſie glatt, 
walkt den Teig meſſerrückendick aus, ſticht Formen aus, beſtreicht ſie auf 
dem befetteten Blech mit gut verklopftem Eiklar und bäckt ſie hellgelb. 


Anisbrot | 

14 Deka Zucker, 4 Dotter und 2 Eier werden ſehr ſchaumig gerührt, 
etwas Anis dazu gegeben, zum Schluß 14 Deka Mehl und der feſte 
Schnee von 4 Klar leicht eingemengt. Die Maſſe wird in einer befetteten 
und bemehlten Biſchofsbrotform gebacken. 
Anisbuſſerl 

2 Eier (à 5 Deka), 14 Deka Zucker, 14 Deka Mehl, Anis zum 
Streuen. Die Eier werden mit dem Zucker ſehr ſchaumig geſchlagen, dann 
mengt man das Mehl bei, gibt Buſſerl auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech, ſtreut etwas Anis darauf und läßt ſie über Nacht ſtehen, bis die 
Buſſerl eine feſte Haut haben, dann werden ſie nicht zu heiß gebacken. 
Anis⸗Kränzchen 

14 Deka Mehl, 7 Deka Fett, 14 Deka Zucker, 2 Eier werden zu einem 
Teig verarbeitet, Krapfen ausgeſtochen, mit Anis beſtreut und gebacken. 
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Anisſcharten 1 

5 Eier und 5 Eier ſchwer Zucker werden ſehr ſchaumig gerührt, 4 Eier 
ſchwer Mehl leicht eingerührt und mit einem Löffel kleine Häufchen auf 
ein bewachstes Blech geſetzt, in ein ziemlich heißes Rohr gegeben, nach 
kurzer Zeit mit Anis beſtreut, dann fertiggebacken und noch heiß über einen 
Kochlöffelſtiel eingebogen. 


Anisſcharten 2 

2 ganze Eier werden mit 12 Deka Zucker ſchaumig gerührt und 10 Deka 
Mehl eingemiſcht. Mit einem Kaffeelöffel ſetzt man auf ein mit Wachs 
beſtrichenes Blech kleine Häufchen, ſtreicht ſie zu Scheiben auseinander, 
beſtreut ſie mit Anis und bäckt ſie lichtgelb. Noch heiß löſt man ſie ab und 
biegt ſie über einen Kochlöffelſtiel rund. 


Anis⸗Zwieback 

Man ſchlägt 1 Ei und 6 Dotter mit 20 Deka Zucker recht ſchaumig, 
gibt dann Anis und 28 Deka Mehl dazu, formt einen ſchmalen Wecken, 
bäckt ihn, beſtreicht ihn, wenn er halb gebacken iſt, mit zerklopftem Ei und 
beſtreut ihn mit Anis. Erkaltet ſchneidet man den Wecken in Scheiben, 
die man bäht. 


Apfelkuchen 

30 Deka Mehl, 1 Achtelliter Milch, 10 Deka Zucker, 5 Deka Butter 
werden zu einem Teig verarbeitet, die Hälfte ausgewalkt, mit Apfel belegt 
und dem anderen Teig gedeckt. 


Apfel im Schlafrock 

1 Kilo kleine Apfel werden geſchält, ausgehöhlt und in Zuckerwaſſer 
mit etwas Zitronenſaft, Zimt und Weißwein weichgedünſtet. In die Höh— 
lung gibt man Marillenmarmelade und geſtiftelte Mandeln. Der Butter⸗ 
teig wird ausgewalkt, Quadrate herausgeradelt, der Apfel daraufgegeben, 
die Teigecken darüber geſchlagen, mit einer Nelke feſtgeſteckt und auf 
einem Blech bei guter Hitze gebacken. 


Apfelſchnitten 


30 Deka Mehl, 18 Deka Butter, 4 Deka Schokolade, 3 Deka Rüſſe, 
8 Deka Zucker, etwas Zitronenſchale und Rum, 2 Dotter. 
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Aus dieſen Zutaten wird ein Mürbteig hergeftellt, den man 1 halben 
Zentimeter dick ausrollt und davon 2 beliebig lange, 10 Zentimeter breite 
Streifen ſchneidet. Einen Streifen bäckt man auf einem unbefetteten 
Blech, gibt dann die Apfelfülle und obenauf den zweiten rohen Streifen, 
beſtreicht ihn oben mit Eiklar und bäckt das Ganze fertig. Nach dem 
Auskühlen ſtreut man Zucker darauf und ſchneidet Schnitten. 

Fülle: 1 Sechzehntelliter Waſſer läßt man mit etwas Zitronenſaft 
und 10 Deka Zucker aufkochen und dünſtet darin 3 Viertelkilo geſchälte, 
blättrig geſchnittene Apfel weich. Dieſe Fülle läßt man vor der Verwen⸗ 
dung auskühlen. 


Baſeler Leckerli 


3 Achtelliter Honig und 25 Deka Zucker werden unter ſtändigem 


Rühren dickgekocht. Dann miſcht man 6 Deka klein geſchnittenes Zitronat, 
etwas Zimt, Nelken, Zitronenſaft und fein gewiegte Schale, 25 Deka 
ungeſchälte, fein geſchnittene Mandeln, 50 Deka Mehl, 8 Gramm Pott- 
aſche und ein Gläschen Likör dazu. Dann wird der Teig ausgewalkt, in 
Vierecke geſchnitten, dieſe auf ein befettetes Blech gelegt, am nächſten Tage 


bei guter Hitze gebacken und mit Eiweißglaſur überzogen. Die Leckerli 8 


ſollen einige Wochen abliegen. 


Biskuitroulade 8 

5 Dotter und 16 Deka Zucker werden eine halbe Stunde. gerührt, dann 
Zitronenſaft und Zitronenſchalen, von 5 Klar der feſte Schnee und 8 Deka 
Mehl darunter gemiſcht. Die Maſſe wird auf einem befetteten und be— 
mehlten Blech oder auf einem befetteten Papier im warmen Rohr hellgelb 
gebacken, mit Marmelade gefüllt und noch heiß gerollt. 


Biſchofsbrot 


14 Deka Zucker und 6 Dotter werden ſehr ſchaumig gerührt, der feſte 
‚Schner von 6 Klar, 14 Deka Mehl und 6 Deka geſtiftelte Mandeln, 
6 Deka Roſinen und 4 Deka in kleine Stückchen geſchnittene Schokolade 
beigemengt und in einer befetteten und bemehlten Biſchofsbrotform lang— 
ſam gebacken. 


Brandteigkrapferl mit Creme 
Man macht einen Brandteig aus 1 Achtelliter Waſſer, 7 Deka Butter 
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und 11 Deka Mehl. In die lauwarme Maſſe gibt man nach und nach 
3 verſprudelte Eier, 1 Löffel Zucker und Salz. Der Teig muß 1 Stunde 
ſehr kalt raſten. Dann formt man mit zwei in zerklopftes Eiweiß getauch— 
ten Kaffeelöfferln Kugerln, die man mit Eiweiß beſtreicht und auf einem 
befetteten und bemehlten Blech bei ſtarker Hitze ohne nachzuſchauen etwa 
10 Minuten bäckt. Dann werden ſie ſeitlich eingeſchnitten und mit Creme 
gefüllt. 

Creme: 1 Achtelliter Milch, 3 Dotter, 1 Ei, 5 Deka Zucker, 1 Stück 
Vanille, 1 Kaffeelöffel Reismehl werden über Dunſt dickgeſchlagen. 
3 Blätter Gelatine begießt man mit ſehr wenig heißem Waſſer und miſcht 
es darunter, 1 Viertelliter Schlagobers wird feſt geſchlagen und mit der 
überkühlten Gelatine zu dem Geſchlagenen gemiſcht und das Ganze auf 
das Eis geſtellt. 


Brauner Zwieback 


28 Deka Zucker, 1 Tafel geriebene Schokolade und 1 Ei werden ſehr 
flaumig abgetrieben, Zimt, Nelken und Neugewürz, Zitronenſchale, 
Vanille und 21 Deka weiße, geſchnittene Mandeln ſowie 35 Deka Mehl 
beigemengt, der Teig als Wurſt geformt, auf befettetem Papier ziemlich 
heiß gebacken und noch warm geſchnitten. 


Butterbrot 


6 Dotter, 17% Deka Zucker und 10% Deka weiße, fein geriebene 
Mandeln werden 3 Viertelſtunden abgetrieben. 12 Deka fein geriebene 
Schokolade, 1 Meſſerſpitze voll Zimt, 2 geſtoßene Gewürznelken, die 
Schale einer Zitrone, der Schnee von 6 Klar und 10% Deka Mehl 
dazugemiſcht, in einer bemehlten und befetteten Biſchofsbrotform wird 
das Ganze vorſichtig gebacken, geſtürzt und nach dem Erkalten in 1 Zenti- 
meter dicke Platten geſchnitten. 5% Deka Staubzucker werden mit drei 
Dottern abgerührt und die Schnitten mit dieſer Glaſur beſtrichen und mit 
Kandiszucker beſtreut. | 


Butterblumen. 


7 Deka Butter, 7 Deka Rindſchmalz werden flaumig gerührt, dann 
10 Deka Zucker, 1 Ei, 1 Löffel Zitronenſaft, etwas Zitronenſchale und 


287 


30 Deka Mehl eingemengt. Man läßt den Teig eine halbe Stunde raſten, 
rollt ihn aus und ſticht Sterne aus, die man nicht zu heiß bäckt. 


Dotterbäckerei 


5 Dotter werden mit 11 Deka Zucker ſchaumig geſchlagen, 14 Deka 
Mehl eingerührt und mit einem Spritzſack auf ein befettetes Blech geſpritzt 
und licht gebacken. 


Dunſtbiskuit | 

15 Deka Zucker, 4 Eier und 2 Dotter werden über Dunſt ſehr ſchaumig 
geſchlagen. Dann weiter geſchlagen, bis die Maſſe kalt iſt. Nun werden 
5 Deka zerlaſſene Butter und 10 Deka Mehl leicht eingerührt. Die Maſſe 
wird in einer befetteten und bemehlten Biſchofsbrotform eine halbe Stunde 
gebacken. 


Engländer 


Das Eiweiß von 4 Eiern wird mit 14 Deka Zucker in einem Schnee⸗ 
keſſel über Dunſt geſchlagen. Iſt die Maſſe dick, gibt man 14 Deka weiße, 
geſtiftelte Mandeln und 4 Deka gebräunten Zucker dazu. Auf ein Blech 
gibt man Oblaten, ſetzt Häufchen darauf und bäckt ſie. 


Eierringerl 

50 Deka Mehl, 25 Deka Butter, 4 hartgekochte Dotter, 15 Deka 
Zucker, etwas Rum, geriebene Mandeln, Schnee von 2 Klar. 

Aus den paſſierten, hartgekochten Dottern, Mehl, Butter, Zucker, Rahm 
und eine Priſe Salz macht man einen Mürbteig, den man 1 Stunde raſten 
läßt, dann formt man Ringerl, legt ſie auf ein Backblech, beſtreicht ſie 
mit Schnee und beſtreut ſie mit Hagelzucker und geriebenen Mandeln 
oder Nüſſen; ſie werden lichtgelb gebacken. 


Eiweißkipferl 

14 Deka geſiebter Zucker und 1 Eiweiß werden eine halbe Stunde ab- 
getrieben. Dann gibt man Zitronenſaft hinein und rührt wieder eine Zeit. 
8 Deka weiße, grob gehackte Mandeln werden mit einer Handvoll feiner 
Bröſel vermiſcht. Mit Hilfe der Mandeln formt man Kipferl und gibt 
ſie auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech. 
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Franzöſiſche Roulade 

20 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, nach und nach 2 ganze 
Eier und 2 Dotter mit 20 Deka Zucker dazugerührt und zuletzt 20 Deka 
Mehl eingemiſcht. Auf ein befettetes Blech wird die Maſſe meſſerrückendick 
aufgeſtrichen, gebacken, mit Marillenmarmelade beſtrichen, gerollt, mit 
Zucker beſtreut und in Schnitten geteilt. 


Früchtenbrot 

1 Viertelkilo Weinbeeren, 1 Viertelkilo Haſelnüſſe, 1 Viertelkilo 
Roſinen, 1 Viertelkilo Datteln, 15 Deka Zitronat, 5 Deka Aranzini, 
1 Kilo Feigen, 1% Kilo Zwetſchken, 1 Kilo Kletzen, 8 Deka Mandeln, 
10 Deka Schokolade, 1 Viertelliter Rum. 

Zwetſchken und Kletzen werden etwas gekocht, dann mit allen übrigen 
Früchten klein geſchnitten, mit Rum begoſſen und über Nacht ſtehen 
gelaſſen. Nun werden die Früchte in einen feinen Germteig eingeſchlagen, 
zum Aufgehen geſtellt und dann langſam gebacken. 


Gewürz⸗Zwieback 8 

8 Stück Würfelzucker bräunen, mit 1 Viertelliter warmem Waſſer 
aufgießen und auskühlen laſſen. 2 Eier, 20 Deka Zucker abtreiben, Neu, 
gewürz, Zimt, 1 Halbkilo Mehl, 1 Päckchen Backpulver und die Zucker⸗ 
löſung einmiſchen. Striezerl formen, backen und erkaltet in Stücke 
ſchneiden. 


Grammelbäckerei 

40 Deka Mehl, 15 Deka Zucker, 15 Deka Grammeln, 2 Eier, 1 Back⸗ 
pulver, etwas Rahm, Nelken, Zimt. Aus den Zutaten wird ein Teig berei- 
tet, den man gut abknetet, auswalkt, Formen ausſticht und dieſe auf 
einem befetteten Blech bäckt. 


Grammelpogatſcherl 5 
20 Deka fein gewiegte Grammeln, 20 Deka Mehl, 1 Ei, 1 Sech⸗ 
zehntelliter Milch, Salz, 1 Deka Germ. 

Die Grammeln und die Hälfte des Mehles werden zu einem Teig ver⸗ 
arbeitet, den man auswalkt. Aus der anderen Hälfte des Mehles, der 
Milch, dem Ei und einer Gärprobe (Dampferl) wird ein weicher Teig 
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gemacht, den man in den Grammelteig einjchlägt und wie einen Butter- 
teig behandelt. Nach dem Raſten des Teiges wird derſelbe ausgewalkt, 
Krapfen ausgeſtochen, die auf einem befetteten Blech gebacken werden. 


Grammeltaſcherl 


1 Achtelliter Grammeln ſehr fein wiegen und 1 Achtelkilo Mehl, 
1 Dotter, Salz und 2—4 Löffel ſauren Rahm zu einem nicht zu feſten 
Teig verarbeiten, auswalken und kleinfingerdicke Krapfen ausſtechen, die 
auf einem Blech hellgelb gebacken werden. 


Grazer⸗Zwieback 


7 Klar, 17% Deka Zucker, 15% Deka Mehl, 7 Deka Butter. 

In den ſteifen Eierſchnee wird der Zucker, dann das Mehl und zum 
Schluß die zerlaſſene Butter eingemiſcht. Aus dieſer Maſſe wird ein 
Wecken geformt, den man ſehr langſam bäckt. Nächſten Tag wird der 
Wecken in Scheiben geſchnitten, in Vanillezucker gedreht und gebäht. 


Griechiſche Krapferl. 


In den recht ſchaumigen Butterabtrieb von 20 Deka Butter, 1 Dotter, 
8 Deka Zucker und etwas Zitronenſchale ſiebt man 30 Deka Mehl, ver— 
mengt gut, knetet leicht glatt, formt eine armdicke Rolle, ſtellt ſie eine 
halbe Stunde recht kalt, ſchneidet fie in 4 Scheiben, die man halbbleiſtift⸗ 
dick auswalkt, kleine Krapferl ausſticht, auf ganz leicht befettetem und 
bemehltem Blech mit gut verklopftem Eiklar beſtreicht, über Nacht ſtehen 
läßt, ganz licht bäckt, je zwei mit Marmelade zuſammenſetzt und mit 
Vanillezucker beſtreut. 


Grillage 


20 Deka geſiebten Staubzucker läßt man in einer Kaſſerolle am Feuer 
ſchmelzen, gibt, wenn er lichtbraun iſt, 20 Deka weiße, geriebene Mandeln 
dazu, verrührt gut und gibt die Maſſe auf ein mit Butter beſtrichenes 
Brett, rollt fie mit einem befetteten Nudelwalker dünn aus, ſchneidet raſch 
kleine Quadrate, die man mit een ee überzieht und mit ge— 
hackten Piſtazien beſtreut. 
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Hamburger Schnitten 


21 Deka Mehl, 14 Deka Butter, 7 Deka Zucker, 7 Deka Mandeln, 
Zimt, Nelken und Zitronenſchale, 3 Dotter. Die Zutaten werden auf dem 
Nudelbrett zu einem Teig vermengt auf ein bewachstes Blech gegeben. 
Darüber ſtreicht man Marmelade. Von den 3 Klar ſchlägt man ſehr 
ſteifen Schnee, mengt darunter 20 Deka Zucker, 7 Deka abgezogene 
Mandeln, 6 Körner geriebenen Kaffee und ſtreicht dieſe Maſſe über die 
Marmelade. Sehr langſam backen und in 4 Zentimeter lange Streifen 
ſchneiden. 


Haſelnußbuſſerl 

7 Deka Zucker wird mit 7 Deka geriebenen Haſelnüſſen gebrannt. In 
den Schnee von 5 Klar miſcht man die gebrannten Haſelnüſſe und noch 
7 Deka Staubzucker und 7 Deka geriebene, ungeſchälte Mandeln. 

Von der Maſſe macht man auf Oblaten kleine Häufchen, belegt jedes 
mit einer Haſelnuß und bäckt ſie bei ſchwacher Hitze. 


Haſelnußkücherl 

21 Deka Butter, 28 Deka Mehl, 7 Deka Zucker, 7 Deka Haſelnüſſe. 

Aus den Zutaten wird ein mürber Teig bereitet, meſſerrückendick aus» 
gewalkt, Krapfen ausgeſtochen, gebacken, je 2 und 2 mit nachſtehender 
Fülle aufeinandergeſetzt und mit Rumeis überzogen. 

Fülle: 7 Deka geriebene Haſelnüſſe, 7 Deka Zucker, 1 Klar und 
etwas Rum gut verrühren und 1 Stunde ſtehen laſſen. 


Haſelnußſtangerl 


14 Deka Zucker, 14 Deka Rüſſe, 7 Deka Mehl, 1 Ei, etwas Zimt, 
Zitronenſchale und geſtoßene Nelken. Aus dieſen Zutaten macht man einen 
Teig, rollt ihn meſſerrückendick aus, wenn möglich in rechteckiger Form 
und ſchneidet Stangerl. Man ſtreicht Zuckerglaſur darüber, hebt die 
Stangerl ab, legt auf jedes ein Stück Nuß, legt ſie auf ein befettetes Blech 
und bäckt ſie lichtgelb. 

Glaſur: 1 Klar wird mit 7 Deka Zucker und etwas Zitronenſaft 
dickſchaumig gerührt. 
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Haſelnußſterne 

28 Deka Zucker, Zitronenſaft, 2 Klar, 28 Deka Haſelnüſſe. 

Der ſteife Eierſchnee wird mit Zucker gerührt, bis die Maſſe ſteif iſt. 
Dann werden die geriebenen Haſelnüſſe und der Zitronenſaft dazugemengt. 
Ein Brett wird mit Zucker beſtreut, der Teig darauf ausgewalkt, Stern— 
chen ausgeſtochen, die auf einem befetteten Blech bei ſchwacher Hitze ge⸗ 
backen werden. 


Haſelnußzwieback 

3 Eier werden mit 3 Eier ſchwer Zucker ſchaumig gerührt, 3 Eier ſchwer 
Mehl und 10 Deka grob gehackte Haſelnüſſe eingemengt. Die Maſſe 
ſtreicht man fingerdick auf ein befettetes, bemehltes Blech, bäckt ſie licht 
und ſchneidet noch heiß Stangerl. Man kann ſie auch bähen. 


Hetſcherln 

28 Deka geſiebten Zucker, 14 Deka geriebene Mandeln, etwas Zitro— 
nenſaft und ⸗ſchale, 7 Deka dicke Hagebuttenmarmelade gut verrühren 
und kneten. Aus der Maſſe wird ein Ziegel geformt, mit Zitroneneis 
beſtrichen, mit einem ſcharfen Meſſer dünne Platten geſchnitten, geformt 
und auf einem Blech kalt getrocknet. 


Hohlhippen 

14 Deka Zucker, 3 Eier, 10 Deka Mehl. 

Zucker und Eier werden ſehr ſchaumig geſchlagen und das Mehl leicht 
eingerührt. Dieſer Teig wird auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech ſehr 
dünn aufgetragen, mäßig warmgebacken, Streifen geſchnitten, die man 
über einen Kochlöffelſtiel dreht. 


Honiggebäck. 

30 Deka Mehl, 4 Eßlöffel heißen Honig, 1 Ei, Nelken, Zimt, Neu⸗ 
gewürz, 20 Deka Zucker, 1 Kaffeelöffel Natron gut abarbeiten, Formen 
ausſtechen, auf beſchmiertem Bleche bei guter Hitze backen. Man kann 
das Gebäck auch beeiſen. 


Honigkuchen 
56 Deka Mehl, 28 Deka Zucker in einer Schüſſel miſchen und mit 
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506 Deka heißem Honig übergießen, ſehr gut rühren, dann Kardamomen, 
geſtoßene Nelken und geſtoßenen Anis dazu geben und die Maſſe einen 
Tag ſtehen laſſen. Am nächſten Tag gibt man 4 Eier und 4 Deka grob 
geſtiftelte Mandeln und 1 Gramm in Waſſer gelöſte Pottaſche dazu. 
Die Maſſe gibt man in eine mit Butter beſtrichene Pfanne und bäckt ſie 
nicht zu braun. 


Huſarenkrapferl 

14 Deka Butter ſchaumig rühren, dann mit 7 Deka Zucker, 2 Dottern 
und 17 Deka Mehl vermengen, kleine Krapferl formen, auf ein befettetes 
und bemehltes Blech geben, in der Mitte eindrücken, mit Eiweiß beſtreichen 
und mit grob gehackten Mandeln beſtreuen, lichtgelb backen und überkühlt 
mit Marmelade füllen. 


Indianerkrapfen. (In der Spiegeleierpfanne) 


In den ſteifen Schnee von 6 Eiweiß ſchlägt man nach und nach 
150 Gramm Zucker, 6 Eigelb, etwas ſehr fein gehackte Zitronenſchale und 
Vanillezucker. Dann werden 200 Gramm geſiebtes Mehl leicht unter⸗ 
zogen, die gutgefetteten Förmchen in der Spiegeleierpfanne drei Viertel 
voll Teig gefüllt und im Bratofen gebacken. Je zwei ſetzt man nach dem 
Backen zuſammen, indem man ſie etwas eindrückt und mit Vanillecreme 
oder Schlagobers füllt. Die äußere glatte runde Fläche überzieht man mit 
Schokoladeglaſur. 

Glänzende Schokoladeglaſur: Man läßt 100 Gramm 
Schokolade mit 50 Gramm Staubzucker und 4 Eßlöffel Waſſer ver- 
ſchmelzen, dann gießt man 5 Gramm flüſſiges Fett hinein. Der Guß wird 
heiß auf die Kuchen gepinſelt und muß an warmer Stelle trocknen. 


Iſchler Bäckerei 

1 Viertelkilo Mehl, 1 Viertelkilo Butter, 14 Deka Zucker, 17 Deka 
geſchälte, geriebene Mandeln und 1 Meſſerſpitze Zimt werden zu einem 
Mürbteig verarbeitet, den man meſſerrückendick auswalkt, runde Krapfen 
ausſticht und in die Hälfte dieſer Krapfen mit einem Fingerhut 3 runde 
Löcher ſticht. Dieſe Krapfen werden auf einem befetteten Blech gebacken 
und dann ein ganzer und ein durchlöcherter Krapfen mit Marmelade 
gefüllt und aufeinandergeſetzt. 
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Kaltes Biskuit 


4 Dotter werden mit 12 Deka Vanillezucker ſehr ſchaumig gerührt, 
10 Deka Gelatine und 3 Zehntelliter Schlagobers leicht eingerührt und 
am Eis ſulzen gelaſſen. 


Kaſtanienreis 


Die Kaſtanien werden gekocht, paſſiert, Zucker und Vanille dazugegeben 
und ſoviel Schnee eingemengt, daß ein Teig entſteht, den man durch das 
Reibeiſen drückt, auf einer Schüſſel anrichtet und mit Obersſchaum 
verziert. 


Kartoffelbutterteig 
20 Deka gekochte, paſſierte Kartoffeln, 15 Deka Butter, 20 Deka 
Mehl, Salz, 2 Dotter. 


Aus den Zutaten muß man einen Teig machen und ihn wie Butterteig 
behandeln. Bei guter Hitze backen. 


Keks 1 

24 Deka Mehl, 24 Deka Reismehl, 5 Deka Butter, 2 Eier, 20 Deka 
Vanillezucker, 3 Löffel ſauren Rahm und eine Meſſerſpitze Natron zu 
einem Teig verarbeiten, meſſerrückendick auswalken, mit einem Reibeiſen 


dreſſieren, Formen ausſtechen und auf einem befetteten Blech hellgelb 
backen. 


Keks 2 


5 Deka Butter, 2 Eßlöffel Rahm, 1 Ei, 1 N Backpulver, 12 Deka 
Zucker, 1 Viertelkilo Mehl und etwas Vanillezucker werden zu einem Teig 
verarbeitet, über Nacht raſten gelaſſen, am nächſten Morgen ausgewalkt, 
Keks ausgeſtochen und bei guter Hitze gebacken. 


Kipferln 


26 Deka Mehl, 15 Deka Fett, 10 Deka Nüſſe oder Schokolade, 
10 Deka Zucker, Zitronenſchalen werden zu einem Teig verarbeitet, 
Kipferl geformt und gebacken. 
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Kränzchen 
20 Deka Fett, 40 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, 3 Dotter werden zu 


einem Teig verarbeitet und Kränzchen ausgeſtochen, mit Wer oder Man⸗ 
deln beſtreut und gebacken. 


Lebkuchen 1 


1 Kilo Zucker, 3 Eier und 1 Seidel Milch werden ſchaumig 1 0 
dann 20 Deka Aranzini, 28 Deka fein geriebene Nüſſe, Salz, Relken, 
Zimt, Neugewürz, 2 Deka Hirſchhornſalz und 1% Kilo Mehl eingerührt, 
über Nacht ſtehen gelaſſen, dann ausgewalkt, Streifen geſchnitten, auf 
Oblaten geſetzt und gebacken. 


Lebkuchen 2 | 

20 Deka Zucker, 2 Eier, 35 Deka Mehl, 1 Backpulver, Gewürz, 
8 Deka Honig. Zucker und Eier werden ſchaumig geſchlagen, dann gibt 
man den ſiedenden Honig und das Gewürz dazu und vermengt die Maſſe 
mit dem Mehl. Der Teig kann nach Belieben verarbeitet werden. 


Lebkuchen 3 

30 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, der Saft und die Schale einer 
halben Zitrone, 10 Deka Butter, 5 Eßlöffel Honig, 1 Ei, 1 Dotter, 
Zimt und Nelken. Dieſe Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, finger— 
dick ausgewalkt, in Formen ausgeſtochen, mit Ei beſtrichen, mit halbierten 
Mandeln belegt und gebacken. 


Lebkuchen 4 


1 Viertelkilo Honig, 1 Halbkilo Rohzucker in 1 Viertelliter Waſſer 
aufkochen, auskühlen laſſen, Gewürze, 1 Paket Backpulver und Mehl 
dazugeben, über Nacht raſten laſſen und dann auswalken uſw. 


Lebkuchen 5 


30 Deka Roggenmehl, 18 Deka Zucker, 8 Deka Honig, 2 Eier, ein 
Kaffeelöfferl Natron, Zimt, Neugewürz, Nelken und Zitronenſchale wer 
den zu einem Teig verarbeitet, den man über Nacht raſten läßt und am 
Morgen beliebig verwendet. 
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Lebkuchen 6 

2 ganze Eier werden mit 18 Deka Zucker flaumig geſchlagen, dann 
miſcht man 30—35 Deka Mehl, Zimt, Nelken, Zitronenſchale und 8 Deka 
ſiedenden Honig dazu, gibt ein Backpulver bei, knetet den Teig gut durch, 
läßt ihn über Nacht raſten und verwendet ihn am nächſten Tag beliebig. 


Lebkuchen vom gebrannten Zucker 

35 Deka Kriſtallzucker mit 3 Zehntelliter Waſſer kochen bis er faſt 
dunkelbraun iſt, dann mit einem Viertelliter lauem Waſſer oder ſchwar⸗ 
zem Kaffee langſam aufgießen, zugedeckt in der Wärme ſo lange ſtehen 
laſſen, bis ſich der Zucker gelöſt hat, dann kaltſtellen. 

Unterdeſſen miſcht man 60 Deka Mehl mit 35 Deka feinem Kriſtall⸗ 
zucker, 1 Kaffeelöffel Natron, 1 Kaffeelöfferl Zimt, 1 Meſſerſpitze Ge⸗ 
würz und ſiebt dies in eine Schüſſel. Man ſtreut etwas feine Zitronen— 
ſchale, etwas fein geſchnittene, verzuckerte Orangenſchale und 3 Deka 
grob gehackte Nüſſe darüber und macht ins Mehl ein Grübchen, in welches 
man 4 Dotter ſchlägt und den kalten Zucker ſchüttet. Das Zuckergefäß 
wird raſch mit 2 Zehntelliter kalter Milch ausgeſpült und noch dazu ge 
geben. Man miſcht ſchnell von allen Seiten, ſtreicht die dickflüſſige Maſſe 
auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt bei ſtarker Hitze gut aus. 
Man löſt den Kuchen noch heiß vom Blech, läßt ihn auf einem Brett 
erkalten und ſchneidet ihn dann in beliebige Stücke. 


Lebzelten 

11 Deka Butter, 1 Viertelkilo Zucker, 3 Deka Mandeln (ungeſchälte, 
geriebene), 1 Ei, 1 Viertelkilo Mehl, geſtoßene Nelken und Zimt, fein 
gewiegte Zitronenſchalen. 

Aus den Zutaten wird auf dem Brett ein Teig bereitet, den man aus⸗ 
walkt, Vierecke ausſticht, dieſe mit Mandeln belegt, mit zerklopftem Ei 
beſtreicht und auf einem befetteten Blech bei mäßiger Hitze bäckt. 


Lebzelten⸗Buſſerl 

2 Eier, 1 Viertelkilo Rohzucker, 5 Deka Honig, Zimt, Muskatnuß, 
Reugewürz und Zitronenſchalen werden ſehr gut gerührt, dann wird ſoviel 
Mehl dazugegeben, daß ſich die Maſſe von der Schüſſel löſt. Der Teig 
wird auf dem Brett mit ſoviel Mehl verarbeitet, daß er nicht mehr klebt. 
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Zum Schluß werden 3 Meſſerſpitzen Natron eingearbeitet. Aus dieſem 
Teig formt man kleine Kugeln, legt ſie auf ein befettetes und bemehltes 
Blech, drückt eine halbe Mandel oder eine Haſelnuß darauf und bäckt ſie 
im mäßig warmen Rohr. Die Buſſerl werden noch heiß vom Blech ge— 
nommen und einige Tage liegen gelaſſen. 


Makronenſterne 

Mürbteig: 10 Deka Zucker, 20 Deka Butter, 30 Deka Mehl, 
1 Dotter, 1 Priſe Salz, wenn nötig 1 Löffel Rahm. Der Mürbteig wird 
gleichzeitig ausgewalkt, ausgeſtochen, auf die Sterne ein Makronenbuſſerl 
geſpritzt, bei mäßiger Hitze gebacken. Ausgekühlt werden die Sterne in 
Tunkmaſſe getaucht und getrocknet. 

Makronenmaſſe: 22 Deka Zucker, 2 Klar werden ſchaumig 
gerührt, 10 Deka geriebene Haſelnüſſe oder Mandeln, etwas Zitroren— 
ſchale, Zimt, 2 Deka Mehl darunter gemengt. Man kann auch etwas 
mehr Klar nehmen. Die Maſſe füllt man in einen Dreſſierſack und ſpritzt 
Häufchen auf die Sterne. Man kann auch mittels Löffel Häufchen formen. 

Tunkmaſſe: 1 Rippe Schokolade, 1 Zweiunddreißigſtelliter Oel. 


Mandelbäckerei | 
21 Deka Mandeln (ungeſchälte, geriebene), 21 Deka Zucker, 4 Dotter. 
Aus den Zutaten wird ein Teig gemacht, den man auswalkt, Formen 
ausſticht und dieſe bei mäßiger Hitze bäckt. 


Mandelbogen 1 

Man miſcht 2 Eiklar, 14 Deka Zucker, 28 Deka Mandeln, von denen 
man die Hälfte reibt, die Hälfte ſtiftelt, Zitronenſchalen und -jaft und 
3 Deka Bröſel. Dieſe Maſſe trägt man auf Oblatenſtreifen auf und bäckt 
ſie über einer Mandelbogenform. 


Mandelbogen 2 

Man ſchlägt 6 Klar mit 28 Deka Kriſtallzucker zu feſtem Schnee, 
miſcht 18 Deka geſchnittene Mandeln und etwas Zimt leicht darunter, 
rührt es am Feuer bis die Maſſe dicklich wird und gibt 2% Deka 
Mehl dazu. Die Maſſe wird auf Oblaten geſtrichen, in Streifen ge— 
ſchnitten und über einer Mandelbogenform kühl gebacken. 
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Mandelmindfterne 


10% Deka Vanillezucker und 1 Eiweiß ſehr ſchaumig rühren, 24 Stück 
geſchälte, geriebene Mandeln dazu geben, auf einem Brett zu einem Teig 
verarbeiten, auf Zucker auswalken, Formen ausſtechen und bei ziemlicher 
Hitze backen. 


Marzipan | 
1 Viertelkilo ſehr fein geriebene weiße Mandeln gibt man in einen 
Schneekeſſel und begießt ſie mit 1 Viertelkilo geſponnenem Zucker, rührt 
dies über Dunſt dick und läßt es erkalten. Den Teig gibt man auf ein 
mit Zucker beſtreutes Brett, bearbeitet ihn wie einen Nudelteig, gibt einen 
Geſchmack (Likör oder Maraschino) hinein, färbt mit Breton, walkt den 
Teig aus, ſticht Formen wie z. B. Vierecke aus und trocknet das Ganze. 
Erkaltet kann man die Kugeln oder Steine mit verſchiedener Glaſur 

überziehen. 


Mürbe Bäckerei 


50 Deka Mehl, 10 Deka Fett, 20 Deka Zucker, 2 Eier, 1 Backpulver, 
2 Löffel Rahm. Aus den Zutaten wird ein Teig bereitet, den man aus— 
walkt, Formen ausſticht, dieſe mit Eiweiß beſtreicht, mit Kriſtallzucker 
beſtreut und bei langſamer Hitze bäckt. 


Mürbe Krapferl 


20 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, 1 Ei, 6 Deka Butter, 1 Backpulver 
werden zu einem Teig verarbeitet, Krapfen ausgeſtochen, mit einem Rand 
umlegt und mit Marmelade oder Obſt gefüllt. 


Mürber Teig 1 


1 Halbkilo Mehl, 1 Viertelkilo Butter, 1 Viertelkilo Zucker, 2 Dotter, 
1 Sechzehntelliter Milch, 2 Gramm Ammonium. Aus den Zutaten wird 
ein Teig bereitet, den man 1 Tag raſten läßt und dann beliebig verarbeitet. 


Mürber Teig 2 


1 Kilo Mehl, 30 Deka Butter oder Margarine, 1 Halbkilo Zucker, 
2 Backpulver, 5—6 Dotter, 4 — Seidel Milch, Zitronen⸗ oder 
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Wiener Tergebäd 


Vanillegeſchmack. Aus den Zutaten wird ein Teig bereitet, der zu allen 
Bäckereien verwendet werden kann. 


Negerküſſe 


15 Deka geriebene Nüſſe werden mit 1% Klar im Mörſer geſtoßen, 
dann mit 15 Deka Staubzucker vermengt und eine halbe Stunde gerührt. 
Aus der Maſſe formt man kleine Krapferl, ſetzt ſie auf das Blech und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze. Ausgekühlt werden ſie glaſiert. 

Glaſur: 15 Deka Würfelzucker, 1 Sechzehntelliter Waſſer, 
1 Rippe Schokolade, 3 Mandeln (ſtiftelig geſchnitten zur Verzierung). 


Nikolausbäckerei 1 


35 bis 40 Deka Mehl, 15 Deka Zucker, Saft und Schale einer halben 
Zitrone, 3 Deka zerlaſſene Butter, 8 Gramm Hirſchhornſalz werden mit 
3 Eiern zu einem Teig verarbeitet, Formen ausgeſtochen, mit Ei beſtrichen 
und bei gleichmäßiger Hitze gebacken. 


Nikolausbäckerei 2 


1 Viertelkilo Zucker wird mit 3 Eiern ſehr ſchaumig geſchlagen, dann 
miſcht man 8 bis 10 Gramm Hirſchhornſalz, 1 Achtelliter lauwarme 
Milch, Saft und Schale einer halben Zitrone und 1 Viertelkilo Mehl 
ein, dieſe Maſſe bleibt über Nacht ſtehen; am nächſten Tag miſcht man 
30 Deka Mehl dazu, walkt den Teig dünn aus, ſticht Formen aus, 
beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie bei guter Hitze. 


Nußkrapferl 1 


10 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, 12 Deka Butter, 12 Deka Rüffe, 
1 Ei. Aus den Zutaten wird ein Teig gemacht, den man etwas raſten 
läßt, dann auswalkt, Krapfen ausſticht und dieſe bei mäßiger Hitze bäckt. 


Nußkrapferl 2 


21 Deka Butter, 7 Deka Zucker, 28 Deka Mehl, 1 Ei. Aus den 
Zutaten wird ein mürber Teig gemacht, ausgewalkt, Krapfen ausgeſtochen, 
gebacken, je 2 und 2 mit Nußfülle aufeinandergeſetzt und mit Zitroneneis 
beeiſt. g 
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Nußkrapferl 3 

14 Deka Butter, 14 Deka Zucker, 14 Deka Mehl, 14 Deka geriebene 
Nüſſe, etwas Backpulver, 1 Ei. 

Aus dieſen Zutaten macht man einen Mürbteig, rollt ihn gut meſſer⸗ 
rückendick aus, ſticht runde Formen aus und bäckt ſie. Die gebackenen 
Scheiben werden noch heiß in Zucker gewalzt und je 2 mit Marmelade 
zuſammengeſetzt. 


Nußbogen 

14 Deka Mehl, 14 Deka Zucker, 1 Ei zu einem Teig verarbeiten, au$- 
walken, 2 fingerbreite Streifen radeln, mit Ei beſtreichen, mit gehackten 
Nüſſen und Fenchel beſtreuen, bei guter Hitze backen und noch weich 
zu Bogen formen. 


Nußbuſſerl 

4 Eiklar werden mit 16 Deka Zucker über Dunſt dickgeſchlagen, erkaltet 
15 Deka grob gehackte Nüſſe eingerührt, auf ein befettetes und bemehltes 
Blech Häufchen geſetzt und warm gebacken. 


Nußſtangerl 
14 Deka Zucker, 14 Deka Mandeln, 14 Deka Nüſſe, 2 Eiklar. 
Aus den Zutaten wird ein feſter Teig bereitet, den man auf einem 
bezuckerten Brett auswalkt, in 2 Hälften ſchneidet, mit Marmelade füllt, 
Stangerl ſchneidet, die beeiſt und ſehr kühl gebacken werden. l 


Pumpernickel 1 

28 Deka Zucker und 4 Eier ſehr ſchaumig ſchlagen, dann 14 Deka 
grob geſchnittene Mandeln oder Nüſſe, 7 Deka Aranzini, Zitronenſchalen, 
Zimt, Nelken und 28 Deka Mehl dazu geben. Das Blech wird mit 
Oblaten belegt, der Teig auſgeſtrichen, gebacken und noch warm in Stücke 
geſchnitten. 


Pumpernickel 2 


28 Deka Zucker werden mit 4 Eiern eine Stunde gerührt, mit 12 Deka 
geſchälten, ſtiftelig geſchnittenen Mandeln, 7 Deka in Streifen geſchnitte⸗ 
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nen Aranzini, Zimt, geſtoßenen Nelken, fein gewiegter Zitronenſchale und 
28 Deka Mehl vermengt. Man ſtreicht die Maſſe fingerdick auf ein mit 
Oblaten belegtes Blech, bäckt ſie und ſchneidet noch warm viereckige 
Stückchen. 

Man kann auch 5 Deka klein geſchnittenes Zitronat dazu geben. 


Radieschen 
10 Deka Zucker, 10 Deka Mandeln und etwas Eiweiß werden gut ab⸗ 
geknetet und kleine Radieschen daraus geformt. 


Rehrücken 

14 Deka Butter, 14 Deka Schokolade, 14 Deka Zucker, 5 Dotter, 
14 Deka ungeſchälte, geriebene Nüſſe, 4 Deka Bröſel, Schnee von fünf 
Eiklar. Butter wird ſehr gut abgetrieben, dann Zucker und die im Rohr 
erweichte Schokolade dazu und miſcht zuletzt mit dem Schnee die Nüſſe 
und Bröſel ein, Die Maſſe wird in eine befettete, bemehlte Rehrückenform 
gegeben und gebacken. Erkaltet mit Schokoladeeis überzogen und mit ges 
ſtifteten Mandeln geſpickt. In die Vertiefung kommt Marmelade. 


Reichenauer Zwieback 

Man ſchlägt 25 Deka Zucker und 4 Eier ſehr ſchaumig, mengt dann 
2 Deka geſtoßenen Anis und 25 Deka Mehl dazu, formt einen Wecken 
und bäckt ihn bei nicht ſehr großer Hitze. Erkaltet wird er in Scheiben 
geſchnitten und gebäht. 


Schneekuchen 

7 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen. Hinein gibt man 1 Viertel— 
kilo Vanillezucker. Dann rührt man vorſichtig 7 Deka Kartoffelmehl 
und 6 Deka Mehl ein und tropft 12% Deka zerlaſſene, überkühlte Butter 
dazu. Eine Tortenform wird mit Butter geſchmiert und mit Mehl beſtäubt 
und die Maſſe darin ausgebacken. Ausgekühlt, ſchneidet man den Kuchen 
in der Mitte durch und beſtreicht ihn mit Marmelade. Gezuckert oder 
glaſiert wird der Kuchen ſerviert. 


Scheiterhaufen 
10 altbackene Semmeln, 1 Viertelliter Milch, 1—2 Eier, 5 Deka 
Roſinen, 3 Deka Nüffe, 8 Deka Butter, 8 Deka Zucker, 1 Halbkilo 
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Apfel, Semmeln werden blättrig geſchnitten und mit der Milch, die mit 
den Eiern verſprudelt wurde, übergoſſen. Man läßt die Maſſe ein wenig 
ziehen und legt ſie dann in eine befettete Auflaufſchüſſel ſchichtenweiſe ein. 
Auf jede Semmelſchichte ſtreut man Apfel, Zucker, Roſinen, gehackte 
Nüſſe, kleine Butterſtückchen. Man ſchließt mit Semmelmaſſe ab und 
bäckt den Scheiterhaufen im mäßig warmen Rohr. 


Schokolade 


1 Viertelkilo Ceresfett, 1 Viertelkilo Zucker, 8 Deka Kakao, 4 Deka 
Reismehl, 1 Packerl Vanillezucker, 1 Stamperl Rum. In das zerlaſſene 
Fett mengt man alle Zutaten, füllt die Maſſe in Schokoladeformen, die 
man in Schnee oder zerſtoßenes Eis ſtellt und nach dem Erſtarren ſtürzt. 


Schokoladebaiſers 


In den ſteifen Schnee von 2 Klar werden 12 Deka Vanillezucker ein- 
geſchlagen. 7 Deka geriebene Schokolade, 12 Deka braungeriebene Man⸗ 
deln, etwas Zitronenſchale und -ſaft dazugemengt. Auf Oblaten werden 
kleine Häufchen geſetzt, 1 Stunde ſtehen gelaſſen und dann gebacken. 


Schokoladebiskuit 1 


Man rührt 3 Eier mit 15 Deka Staubzucker und etwas Zitronenſaft 
ſchaumig, miſcht 5 Deka geriebene Nüſſe, 3 Deka Roſinen und 15 Deka 
Mehl ein. In einer befetteten, bemehlten Zwiebackform wird die halbe 
Maſſe eingefüllt, die andere Hälfte mit einer geriebenen Rippe Schoko— 
lade gefärbt, auf die erſte Hälfte gegeben und bei mäßiger Hitze gebacken. 


Schokoladebiskuit 2 


Man rührt 3 Dotter mit 15 Deka Staubzucker und den Saft einer 
halben Zitrone mittels einer Schneerute 10 Minuten recht ſchaumig, miſcht 
3 Deka Roſinen leicht ein, nimmt die halbe Maſſe weg, legt auf jede 
Teigmaſſe die Hälfte des feſten Schnees, ſiebt auf eine Teighälfte das 
Geriebene einer Rippe Schokolade, freut auf die andere fünf Deka ge 
riebene Rüſſe, miſcht raſch von allen Seiten, füllt erſt die lichte, dann die 
dunkle Maſſe in eine befettete, bemehlte Zwiebackform und bäckt ſie vor⸗ 
ſichtig, erſt bei ſtarker, dann bei ſchwächerer Hitze. 
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Schokoladebrezerl 

1 Achtelkilo braun geriebene Mandeln, 1 Achtelkilo Zucker, 1 Achtelkilo 
geriebene Schokolade, 1 Ei. 

Aus den Zutaten wird ein Teig bereitet, den man ſehr gut abknetet 
und verſchiedene Formen daraus macht. Dieſe kann man mit Zuckergrieß 
oder mit folgender Glaſur verzieren: etwas Eiweiß, Zitronenſaft und ge— 
ſiebter Staubzucker wird ſehr fein verrührt und durch einen Spritzſack auf 
die Formen geſpritzt. 


Schokoladekuchen 

14 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, hinein kommen 12 Deka 
Zucker und 12 Deka im Rohr erweichte Schokolade. Dann rührt man 
den feſten Schnee von 5 Klar und 12 Deka Mehl dazu. Die Form wird 
mit Butter ausgeſtrichen und mit Mehl beſtaubt. Der Kuchen wird glaſiert 
und mit weißen, grob geſtiftelten Mandeln geſpickt. 


Schokoladeſchnitten 

8 Dotter und 14 Deka Zucker werden ſchaumig gerührt, dann 2 Deka 
fein gehackte Orangenſchalen, 10 Deka geſtiftelte Mandeln, 5 Deka Bröſel, 
die mit Orangenſaft befeuchtet ſind und der Schnee von 5 Klar eingemiſcht. 
Die Maſſe wird auf einem befetteten und bemehlten Blech 2 Zentimeter 
hoch aufgeſtrichen und gebacken. Ausgekühlt, werden 8 Zentimeter lange 
Streifen geſchnitten, mit Creme gefüllt und mit Schlagſahne verziert. 


Schokoladeſtangerl 

21 Deka Zucker, 21 Deka geriebene Mandeln oder Haſelnüſſe, 
14 Deka geriebene Schokolade, etwas Vanille werden mit einem Ei und 
1 Klar zu einem Teig verarbeitet. Aus dem Teig macht man kleine Rollen 
und drückt der Länge nach eine rinnenförmige Vertiefung ein, die man 
mit einem Abtrieb von 1 Dotter und Zucker füllt. Die Stangerl läßt man 
einige Stunden an einem warmen Ort oder im Rohr trocknen. 


Schokoladetaferln 

14 Deka Zucker, 4 Dotter, 14 Deka Butter, 14 Deka Mandeln, 
4 Deka Schokolade, 4 Klar, 6 Deka Mehl. Butter, Dotter und Zucker 
werden ſehr flaumig gerührt, dann geriebene Mandeln, Schokolade und 
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zum Schluß der feſte Schnee und das Mehl eingemengt. Die Maſſe wird 
auf einem befetteten und bemehlten Blech gebacken, Vierecke geſchnitten, 
die mit Schokolade oder mit Zitroneneis überzogen werden. 


Schokolade⸗Windbäckerei 


14 Deka Zucker, 1 Rippe geriebene Schokolade und 1 Eiweiß werden 
auf dem Brett zu einem Teig geknetet, auf Zucker ausgewalkt, Formen 
ausgeſtochen und dieſe auf einem befetteten Blech bei ſehr mäßiger Hitze 
gebacken. 


Spaniſcher Wind 1 


Zu je einem Klar gibt man 7 Deka Staubzucker. Das Eiklar wird zu 
feſtem Schnee geſchlagen. Der geſiebte Zucker wird in drei Teile geteilt. 
Ein Drittel wird mit dem Schnee geſchlagen und die anderen zwei Drittel 
werden vorſichtig eingemiſcht. Die Maſſe wird in einen Spritzſack gefüllt 
und Figuren geformt, die man auf einem mit Wachs beſtrichenen Blech 
in einem faſt kühlen Rohr bäckt. 


Spaniſcher Wind 2 


Zu je einem Klar gibt man 6 Deka Staubzucker. Zucker und Klar wer— 
den über Dampf dick geſchlagen und weiter wie Spaniſcher Wind Nr. 1 
behandelt. 


Spaniſcher Wind 3 

Man rechnet auf ein Eiklar 6 Deka Zucker. Das Klar wird zu feſtem 
Schnee geſchlagen, ein Drittel des Zuckers vorſichtig eingerührt und zwei 
Drittel des Zuckers werden bis zum großen Fluge geſponnen und dann 
ebenfalls vorſichtig eingerührt. Weitere Behandlung wie bei Nr. 1 


Spitzbuben 


15 Deka Butter, 21 Deka Mehl, 11 Deka Zucker, 2 Dotter, Zimt, 
Zitronenſchale. Aus den Zutaten wird ein mürber Teig gemacht, mejler- 
rückendick ausgewalkt, Karten ausgeſtochen, mit Eiweiß e mit 
halbierten Mandeln belegt und gebacken. 
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Stanitzel 


3 Eier, 3 Eier ſchwer Zucker, 2 Eier ſchwer Mehl. Gier und Zuder 
werden recht flaumig gerührt und das Mehl leicht eingemiſcht. Die Maſſe 
wird dünn auf ein beſchmiertes Blech geſtrichen und noch warm zu 
Skarnitzeln geformt. 

Creme: 7 Deka Butter, 7 Deka Zucker, 1 Tafel im Rohr erweichte 
Schokolade und 1 Ei. Die Creme rühren, bis ſie feſt iſt. Man kann zum 
Füllen auch Schlagobers verwenden, das man mit Erdbeeren verziert. 


Straßburger Krapferl 


14 Deka Butter, 2 Dotter, 7 Deka Zucker, 21 Deka Mehl, etwas 
Zitronenſchale. Aus den Zutaten wird auf dem Brett ein Teig bereitet, 
den man wie Huſarenkrapferl behandelt. 


Stuttgarter Lebkuchen 


7 Deka gewiegte Mandeln oder Rüſſe, Zitronenſaft und Schale, Neu— 
gewürz, Zimt und Nelken, 10 Deka Zucker, 5 Deka Mehl, 1 Dotter, 
1 Schnee, alles gut vermiſchen, auswalken, auf Oblaten ſtreichen, Vier⸗ 
ecke ſchneiden und mit Ei beſtreichen. 


Teebrezerln 
15 Deka Mehl, 3 Deka Zucker, 6 Deka Butter, 1 Dotter, Zitronen- 


ſchale, Zimt zu einem Teig verarbeiten, auswalken, Brezerln formen und 
backen. 


Topfenkuchen aus Mürbteig | 

20 Deka Butter, 20 Deka Mehl, 3 Deka Zucker, 1 Löffel Waſſer, 
1 Dotter zu einem Mürbteig verarbeiten und kühl raſten laſſen, dann 
meſſerrückendick auswalken, eine runde Form ausſchneiden und in eine 
Tortenform geben. Aus dem Reſt des Teiges formt man eine Wurſt, 
legt ſie um den Kuchen und beſtreicht ſie mit Eiweiß. Der Kuchen wird 
in der Mitte gefüllt, mit den übrigen Teigreſten verziert, mit bis be⸗ 
ſtrichen und erſt langſam, dann ſtark gebacken. 

Fülle: 30 Deka paſſierter Topfen, 1 Dotter, 8 Deka Zucker, 5 Deka 
Mandeln, 3 Deka Roſinen, 2 Löffel ſaurer Rahm und Zitronenſchale 
werden ſehr gut durcheinandergemengt. 
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Topfenzipferl 

Aus 10 Deka Butter, 10 Deka 0 10 Deka Mehl und 10 Deka 
Zucker macht man einen Teig, radelt Vierecke aus, füllt ſie mit Marme⸗ 
lade und ſchlägt die Enden zuſammen. Vor dem Backen werden ſie mit 
zerklopftem Ei beſtrichen. 


Vanillekipferl 1 

Aus 15 Deka Butter, 8 Deka Zucker, 8 Deka geſchälten, geriebenen 
Haſelnüſſen, 21 Deka Mehl und einem Ei bereitet man einen mürben 
Teig, formt Kipferl daraus, die man auf einem befetteten Blech hellgelb 
bäckt. { 


Vanillekipferl 2 

15 Deka Butter, 15 Deka geſchälte, geriebene Mandeln, 15 Deka 
Mehl, 8 Deka Zucker zu einem Teig verarbeiten, Kipferl daraus formen 
und dieſe auf einem befetteten Blech hellgelb backen, dann noch heiß in 
Vanillezucker drehen. 


Vanillekipferl 3 

24 Deka Butter, 34 Deka Mehl, 9 Deka Zucker, Vanillezucker zum 
Beſtreuen. 

Die Butter wird feinblättrig ins Mehl geſchnitten, vorſichtig mit dem 
Mehl abgebröſelt, der Zucker darüber geſiebt, mit der Teigkarte oder 
Meſſer gemiſcht, mit der Nudelwalze glattgeklopft, raſch zuſammen gefne- 
tet, zu einer armdicken Walze geformt und eine halbe Stunde kaltgeſtellt, 
nach dem Raſten in halbnußgroße Stücke geſchnitten, aus welchen man 
kleine zierliche Kipfel formt, die man auf leicht befettetem, bemehltem Blech 
bäckt. Sie müſſen ganz licht bleiben und werden noch heiß in Vanillezucker 
gewälzt. 


Billige Vanillekipferl 

(Sehr haltbar, alſo auf Vorrat zubereiten!) 20 Deka Mehl, 5 Deka 
geriebene Mandeln (gebrüht), eine Meſſerſpitze gutes Backpulver, 10 Deka 
Zucker und ein Löffel Rahm werden gemiſcht und raſch zu einem Teig 
geknetet, kleine Kipferl geformt, hell gebacken und heiß in Vanillezucker 
gewälzt. 
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Vanilleſchnitten 

Die Maſſe der Vanillekipferl wird nach dem Raſten gut meſſerrücken⸗ 
dick ausgewalzt. Man radelt daraus 6 Zentimeter lange und 3 Zentimeter 
breite Streifen, die man nach dem Backen mit folgender Fülle zuſammen⸗ 
ſetzt und in Vanillezucker wälzt. 

Fülle: 5 Deka Butter weiß abtreiben, 2 Deka Zucker, 1 Dotter 
und 5 Deka Hagebutten- oder Marillenmarmelade dazurühren. 


Weißer Zwieback 

14 Deka Zucker und 2 Eier werden eine halbe Stunde gerührt. Dazu 
gibt man Zitronenſchale, 17% Deka Mehl und 10% Deka weiße, geſtif⸗ 
telte Mandeln. Der Zwieback wird auf fettem Papier gebacken. 


Welſer Keksringerl und Plätzchen 

30 Deka Mehl, 20 Deka Kartoffelmehl, 15 Deka Zucker, 2 Eier, 
1 Packerl Backpulver, 4 Eßlöffel kalte Milch, die feine Schale einer 
halben Zitrone. 

In die weißabgetriebene Butter rührt man nach und nach Zucker, 
Dotter, Milch und Zitronenſchale. Man ſiebt das Mehl mit dem Back- 
pulver über den Abtrieb, vermengt alles gut, knetet den Teig glatt, walzt 
ihn halbbleiſtiftdick aus, ſticht mittelgroße Krapferl aus, legt dieſe auf 
das befettete, bemehlte Blech, ſticht aus der Mitte eines jeden Krapferls 
mit einem kleinen Ausſtecher kleine Plätzchen heraus, die man mit gut ver- 
klopftem Eiklar beſtreicht, hell bäckt und mit folgender Fülle zuſammenſetzt. 

Fülle: 5 Deka Butter recht ſchaumig abtreiben, 2 Deka Staub- 
zucker und 5 Deka Hagebutten- und andere feſte Marmelade dazurühren. 


Zimtbäckerei 

14 Deka Mehl, 14 Deka gude 6 Deka Butter, 3 Deka geriebene 
Schokolade, Zimt, Gewürznelken, Zitronenſchale und 1 Ei werden zu 
einem Teig verarbeitet, den man ausrollt, Formen ausſticht, die man mit 
Ei beſtreicht und bäckt. 


Zimtkarten 
Man macht einen Teig aus: 42 Deka Mehl, 21 Deka Butter, 
17 Deka Zucker und 2 Eiern. Der wird eine Zeit abgearbeitet, aus- 
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gewalkt, Karten ausgeftochen, mit Eiweiß beſtrichen, mit halben Mandeln 
belegt und in mäßig heißem Rohr gebacken. 


Zimt⸗Kuchen 

25 Deka Mehl, 25 Deka Zucker, 1 Ei, 2 Deka Butter, Zimt und 
Zitronenſchalen werden zu einem Teig verarbeitet, viereckige Formen aus- 
geſtochen und mit Nüſſen beſtreut und gebacken. 


Kokosbuſſerl 

In den feſten Schnee von 4 Eiklar mengt man nach und nach 15 Deka 
Staubzucker, 15 Deka fein geriebene Kokosnüſſe und zum Schluß 3 Deka 
Mehl dazu. Dies alles wird gut vermiſcht, auf ein befettetes Blech kleine 
Buſſerl dreſſiert und bei mittlerer Hitze gebacken. 


D 


Einfache Mehlſpeiſen 


Apfen 


6 Dotter, 12 Eßlöffel Mehl und eventuell von 1 Ei auch das Klar 
werden zu einem Teig verarbeitet und tüchtig abgeknetet. Dann muß der 
Teig mindeſtens eine halbe Stunde raſten. Nun wird er ausgewalkt, 
dünne Flecken ausgeradelt und dieſe in ungefähr 2⸗Zentimeter⸗breite 
Streifen eingeradelt. Der Rand darf aber nie durchgeradelt werden; dann 
nimmt man jeden 2. Streifen in die Hand und hält die anderen in das 
heiße Fett. Wenn dieſe ein wenig aufgegangen ſind, gibt man die anderen 
kreuz und quer und bäckt die Apfen hellbraun und beſtreut ſie noch warm 
mit Zucker. 


Apfel⸗, Kirſchen⸗ oder Zwetſchkentommerl 
Man macht einen guten Schmarrenteig, gibt entweder entſtielte Kir— 


ſchen, Zwetſchken oder blättrig geſchnittene Apfel dazu und bäckt die Maſſe 
in heißer Butter. 


Apfelreis 

30 Deka Reis werden in 14 Liter Milch langſam weichgekocht. Dann 
macht man aus 12 Deka flaumig gerührter Butter, 10 Deka Staubzucker, 
Zitronenſchalen, 4 Dottern und dem ausgekühlten Reis einen Abtrieb. 
Hinein kommt der Schnee von 4 Eiklar. Dann beſtreicht man 1 Auflauf- 
ſchüſſel mit Butter, gibt die Hälfte des Abtriebes und 1 Halbkilo fein 
geſchnittene Apfel hinein, deckt mit der anderen Hälfte zu und läßt den 
Reis 1 Stunde im Rohre backen. 


Blinde Apfelradel 

1 Halbkilo Mehl, 1 ganzes Ei, 2 Dotter, 3 Eßlöffel Rahm, Salz, 
8 Deka Zucker, 20 Deka Butter, 1 Eßlöffel Eſſig, 1 Eßlöffel Rum, 
etwas Natron, Zimt, Nelken, Neugewürz . 
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Aus Mehl, Butter, Eiern, Rahm, Salz, Zucker, Eſſig, Rum, Natron 
und den Gewürzen macht man einen mürben Teig, den man ein wenig 
raſten läßt, dann walkt man ihn aus, ſticht kleine Krapferl aus, die man 
im heißen Fett bäckt und noch warm in Zucker und Zimt wälzt. 


Arme Ritter 


10 Semmeln werden abgerindet und in fingerdicke Platten geſchnitten. 
Die Platte teilt man etwas, füllt ſie mit Marmelade und weicht ſie in 
Milch ein. 2 Eier werden zerklopft, die armen Ritter eingetaucht, dann 
in Bröſel paniert und in heißem Fett ausgebacken. Zum Abtropfen gibt 
man ſie auf Fließpapier und zuckert ſie dann. 


Gebackene Apfelradeln 

Schöne, große Apfel werden geſchält, das Kernhaus ausgeſtochen, in 
Schnitten geſchnitten, in Weinteig oder Moſtteig getaucht und aus heißem 
Fett gebacken. 

Teig: 1 Halbkilo Mehl wird mit Salz, Wein, Zucker und 2 Eidottern 
verrührt. 


Gebackene Erdäpfelnudeln 


Man macht, wie bereits angegeben, Erdäpfelnudeln, legt ſie in heißes 
Rindsſchmalz und bäckt ſie ſchön braun. Ehe ſie ganz fertig ſind, gießt man 
1 Viertelliter ſauren Rahm, in dem man 3 Eidotter abgeſprudelt hat, 
darüber. 


Gedünſtete Erdäpfelnudeln 


Die Erdäpfelnudeln werden in 1 Liter ſiedende Milch gelegt, 8 Deka 
Butter dazugegeben und im Rohre langſam ausgedünſtet. 


Gebackener Holler 


Hollerblüten werden gewaſchen in Backteig getaucht und aus heißem 
Fett gebacken. 


Grammelſtrudel 


Man macht einen Kartoffelteig, rollt ihn aus und beſtreut ihn mit 
6 Deka Bröſel, die man zuvor geröſtet hat, 10 Deka Grammeln und zehn 
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Deka magerem Selchfleiſch. Dann rollt man den Teig ein und bindet ihn 
in eine mit Fett beſtrichene und mit Mehl beſtaubte Serviette und läßt 
ihn eine halbe Stunde kochen. Dann ſchneidet man ihn in Rollen und 
ſerviert ihn mit 10 Deka gebräunter Zwiebel, die man in 8 Deka Fett 
geröſtet hat. 


Grießkrapferl 

1 Liter Milch, 5 Deka Butter und Salz bringt man zum Kochen und 
rührt 20 Deka Grieß ein. Wenn er dick iſt, ſtreicht man ihn auf ein naſſes 
Brett, ſticht Krapferl aus oder ſchneidet Schnitten, die man in 5 zerklopfte 
Eidotter taucht und aus heißem Fett bäckt. Man kann ſie auch in den— 
ſelben Teig wie die Apfelradeln tauchen. 


Grießpflanzl 

2 Eiklar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, dann 2 Dotter, Salz, 
gewiegte Zitronenſchale und 1 Seidel Grieß mit der Gabel leicht eingerührt 
und in einer befetteten und bemehlten Form braungebacken. Dann läßt 
man 1½ Liter Milch und 5 Deka Butter kochen, gibt den Grießkuchen 
hinein und läßt ihn langſam eine halbe Stunde kochen. (Die Milch 
kann auch gezuckert werden.) 


Grießſchmarren 

30 Deka Grieß werden in 1 Liter Milch zu einem dicken Brei gekocht 
und geſalzen. 5 Deka Butter läßt man heiß werden, gibt die Maſſe hinein 
und macht einen Schmarren. Mit Zucker beſtreut wird der Schmarren 
ſerviert. 


Haferflockenſchmarren 

15 Deka Haferflocken, 15 Deka Mehl, 2 Eidotter, 1 Viertelliter Milch 
und Salz werden gut verquirlt, mit dem Schnee von 2 Eiklar vermiſcht, 
Dunſtkirſchen darunter gemengt, und der Schmarren in Fett gut aus— 
gedünſtet. Statt Kirſchen kann man auch Weichſeln oder Heidelbeeren 
nehmen. 


Haſenöhrl 1 
1 Viertelkilo Mehl, 4 Deka Butter, 2 Löffel Rahm, Salz, 1 Dotter, 
ein halbes Ei, etwas Rum und 2% Deka Staubzucker zu einem Teig 
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verarbeiten und 1 Stunde kalt raſten laſſen, dann meſſerrückendick aus⸗ 
rollen, Dreiecke radeln und in heißem Fett ausbacken. 


Haſenöhrl 2 

60 Deka Mehl werden geſalzen und mit 1 Viertelliter ſiedender Milch, 
in der man 6 Deka Butter zergehen ließ, überbrüht, raſch zu einem Teig 
verarbeitet und weiter wie die Haſenöhrl Nr. 1 behandelt. 


Haſenöhrl 3 
Man macht einen Kartoffelteig wie zu den Kartoffelnudeln, läßt ihn 
raſten, walkt ihn aus und verfährt weiter wie bei den Haſenöhrl Nr. 1. 


Kaiſerſchmarren 1 

Aus 8 Dottern, 4 Deka Zucker, 3 Achtelliter Milch, 20 Deka Mehl, 
Salz und dem Schnee von 8 Klar macht man einen dünnen Tropfteig, den 
man in eine Pfanne, in der man 10 Deka Fett heiß werden läßt, gießt, 
wendet, mit einer Schmarrenſchaufel zerreißt, fertig bäckt und dann mit 
Zucker beſtreut. 


Kaiſerſchmarren 2 
25 Deka Mehl und 1 Halbliter Milch werden glatt verrührt, dann 
4 Dotter, 6 Deka Zucker, Salz, 8 Deka zerlaſſene Butter und der Schnee 
von 4 Klar eingemiſcht. | 
Der Teig wird wie bei Kaiſerſchmarren 1 behandelt. 


Kapuzinerknödel 

6 Semmeln werden halbiert, in Milch gelegt, erweicht, in zerklopftem 
Ei gedreht, aus heißem Fett gebacken und noch warm in geriebener 
Schokolade und Zucker gewälzt. 


Kartoffelknödel 

50 Deka gekochte, paſſierte Kartoffeln läßt man überkühlen und ver- 
miſcht ſie dann mit 5 Deka Grieß, Salz, 8 Deka Mehl und einem Ei; 
2 Deka Mehl behält man ſich zum Verarbeiten des Teiges. Aus dem 
Teig formt man 8 Knödel, die man mit Powidl füllt und 10 Minuten 
kochen läßt. Man übergießt die angerichteten Knödel mit zerlaſſener 
Butter, in der man 5 Deka Semmelbröſel röſten ließ. 
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Kartoffelfterz 

Acht große geſchälte Kartoffeln werden in Salzwaſſer weichgekocht. 
Wenn ſie faſt zerkocht ſind, gibt man fingerhoch Mehl darauf, macht 
Löcher hinein und läßt das Ganze noch etwas kochen. Dann ſeiht man 
das Waſſer ab und rührt alles feſt durcheinander. Mit einem Löffel ſticht 
man Nockerl aus, legt ſie auf eine mit geriebenem Mohn beſtreute Schüſſel, 
beſtreicht ſie oben mit Schmalz, legt wieder eine Lage Sterz darauf, 
beſtreut mit Mohn und fährt ſo fort, bis die Schüſſel kegelförmig voll iſt. 


Kartoffelzelten 

Man nimmt kalte, gekochte, paſſierte Kartoffeln, Salz und Mehl, 
macht einen Teig, formt kleine Zelten und bäckt ſie auf einem Blech. 
Warm werden ſie mit Fett beſtrichen. 


Kirſchknödel 

1 Halbkilo ausgeſteinte Kirſchen werden im eigenen Safte mit 1 Vier⸗ 
telkilo Zucker, der abgeriebenen Schale einer Zitrone, ganzem Zimt oder 
zwei Nelken langſam weichgekocht und kaltgeſtellt. Dann fügt man 4 Deka 
zerlaſſene Butter, eine Priſe Salz, 4 Eier und ſo viel geriebene Semmel 
hinzu, daß das Ganze einen feſten Teig bildet, aus dem man mittelgroße 
Knödel formt, die man in ſiedendes Waſſer legt und etwa 10 Minuten 
kochen läßt. Es empfiehlt ſich, einen Probeknödel zu kochen; wenn er nicht 
hält, muß man noch etwas geriebene Semmel und 1 Ei hinzufügen. Die 
Knödel überſtreut man mit Zimtzucker und reicht ſie mit einer Wein— 
ſchaumtunke. 


Kirſchſpeiſe 

8 Brötchen werden in Scheiben geſchnitten und in Butter hellbraun 
geröſtet.! Kilo Kirſchen werden entkernt und mit Zucker und Zitronenſchale 
in Waſſer gekocht. Dann legt man die Früchte auf ein Sieb zum Ab— 
tropfen. Den Saft läßt man kurz einkochen und gibt, wenn er erkaltet iſt, 
1 Halbliter ſauren Rahm, 4 Eier und das Obſt dazu. Nun belegt man 
den Boden einer befetteten Backform mit Semmelſcheiben, füllt Obſt 
darüber, dann wieder Semmelſcheiben und fährt abwechſelnd fort, bis 
die Form voll iſt. Nachdem die Speiſe etwa eine Stunde im Ofen ge— 
backen iſt, wird ſie mit Staubzucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 
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Kirſchgefülltes 


Man bringt einen Liter Milch zum Kochen, rührt 1 Viertelkilo Grieß 
mit einer Taſſe kalter Milch an, gießt langſam in die kochende Milch und 
läßt zu dickem Brei kochen. Dieſen Brei läßt man über Nacht ſtehen und 
gibt dann etwas Salz, 1 Viertelkilo Zucker, 4 Eidotter, 12 Deka geriebene 
in 1 Halbliter Milch aufgeweichte Semmeln, etwas Vanille, Zimt und 
den Eiweißſchnee dazu. Die gut verrührte Maſſe wird ſchichtweiſe mit 
1% Kilo ausgekernten Kirſchen in eine mit Butter ausgeſtrichene Form 
getan und eine Stunde gebacken. 


Langer Schmarren 


Aus 1 Halbkilo Mehl, 1 Liter Milch, 4 Eier und Salz wird ein 
Schmarrenteig bereitet. In einer Kaſſerolle läßt man 15 Deka Fett heiß 
werden, gibt 1 Kilo geſchälte, blättrig geſchnittene Apfel hinein und ſchüt— 
telt den Schmarrenteig darüber. Wenn die Maſſe gebacken iſt, ſticht man 
viereckige Stücke heraus. 


Liwanzen mit ſaurem Rahm 
Ein halbes Seidel ſaurer Rahm, 4 Dotter, ein halbes Seidel Mehl, 


Salz, 1 Priſe Zucker und den Schnee von 4 Klar gut vermiſchen und in 
Liwanzenformen backen. 


Reisbirnen 


1 Liter Milch, 30 Deka Reis, 3 Eier, 3 Deka Zucker, Salz, Bröſel 
und Fett. Reis, Milch und etwas Salz werden zu einem dicken Brei gekocht, 
dann Eidotter und Zucker daruntergemengt, Birnen geformt, die man in 
Eiklar und Bröſel paniert und in heißem Fett bäckt. 


Reisbrei 


Man nimmt 1 Halbliter Reis und viermal ſoviel Milch. In die Milch 
kocht man Salz, 6 Deka Butter, 10 Stück Würfelzucker und den aus- 
geſuchten, gewaſchenen Reis ein. Wenn er dick iſt, rührt man ihn fleißig, 
dann läßt man ihn ſeitwärts dünſten. Man ſerviert ihn in einer Schüſſel 
und übergießt ihn mit 6 Deka feiner, zerlaſſener Butter und beſtreut ihn 
mit Zimt und Zucker. 
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Palatſchinken 

3 Dotter, 2 Eier, Salz, 5 Deka Zucker und 1 Viertelliter Milch wer⸗ 
den gut verſprudelt. Dann kommen 15 Deka Mehl hinein. In einer 
Omelettenpfanne läßt man Fett heiß werden und bäckt Omeletten, die 
man mit Marmelade beſtreicht, zuſammenrollt und überzuckert. 


Powidlknödel | 

In 1 Halbliter lauwarmer Milch werden 3 Dotter und 3 Deka Preß- 
hefe gut abgeſprudelt, und das vorbereitete Mehl mit etwas Salz gemiſcht, 
damit angemacht, und der Teig gut abgeſchlagen, bis er ſo feſt wie der 
Buchtelteig iſt. Dann läßt man ihn gehen. Von dem aufgegangenen Teig 
werden mit einem Löffel kleine Stückchen ausgeſtochen, woraus kleine 
Talkerln geformt, mit Powidl gefüllt und gut eingewickelt werden; dieſe 
läßt man abermals wenigſtens 1 halbe Stunde gehen. Die gut aufgegan- 
genen Knödel werden, einer nach dem andern, behutſam mit einem Koch— 
löffel herausgenommen, auf eine Schüſſel gelegt, mit geriebenem, etwas 
geſalzenem Topfen oder mit Bröſel beſtreut und reichlich mit heißer Butter 
abgeſchmalzen zu Tiſch gebracht. Die Powidlknödel ſind ſehr ſchmackhaft, 
nur muß man darauf achten, daß ſie gut aufgehen, beim Sieden nicht zer⸗ 
kochen und ſofort genoſſen werden. 


Salzburger Nockerl 1 

12 Deka Butter werden mit 4 Dottern abgetrieben, dann miſcht man 
den feſten Schnee der 4 Klar und 4 Eßlöffel voll Mehl ein. In einer 
Pfanne läßt man 1 Halbliter Milch und 2 Deka Butter heiß werden, 
ſchüttet die Maſſe hinein, läßt ſie langſam ausdünſten und ſticht Nockerl 
aus. 


Salzburger Nockerl 2 

4 Deka Butter werden mit 3 Dottern flaumig abgetrieben, der feſte 
Schnee und 1 Deka Mehl und 2 Deka Zucker leicht eingerührt. In einer 
Pfanne läßt man 3 Deka Butter und 2 Eßlöffel Milch heiß werden, 
gibt den Teig hinein, läßt ihn langſam ausdünſten und ſticht Nockerl aus. 


Semmelſchmarren 
6 Semmeln werden blättrig geſchnitten und mit 1 Halbliter Milch, 
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Unter einem Spitzenpapier kann 
man die Mitte der Schüſſel durch 
Einlegen eines Tellers erhöhen. 


Das Geheimnis der gut ange- 
richteten Platte. Ein Sockel in 
der Mitte iſt von guter Wirkung. 
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in der man 3 ganze Eier und Salz abgeſprudelt hat, übergoſſen, dann 
läßt man 10 Deka Butter heiß werden, füllt die Maſſe in die Pfanne 
und bäckt ſie langſam im Rohre. Vor dem Servieren wird der Schmarren 
fein zerſtochen. 


Schloſſerbuben 

Gedörrte Zwetſchken werden weichgekocht und entkernt. An Stelle des 
Kernes wird eine Mandel eingelegt. Die Zwetſchken werden in einen 
Backteig getaucht, aus heißem Fett gebacken und noch warm in geriebener 
Schokolade und Zucker gewälzt. 


Schokoladeknödl 

1 Viertelliter Milch, 8 Stück rundes, mürbes Gebäck, 3 Rippen 
Schokolade, Zucker nach Geſchmack, 15 Deka weiße Semmelbröſel, Fett 
zum Backen. Ein Teil der geriebenen Schokolade wird mit der warmen 
Milch verſprudelt und nach Geſchmack geſüßt. Das Gebäck ſchneidet man 
in Viertel, taucht jedes Viertel in die flüſſige Schokolade, bis jedes weich 
iſt, formt es mit der Hand zu einer Kugel, wälzt ſie in Bröſel und bäckt 
ſie in heißem Fett ſchwimmend knuſperig. Dann wälzt man die fertigen 
Knödel in geriebener Schokolade und Staubzucker und ſerviert ſie recht 
heiß. 


Mehlſchmarren 


4 Eier, 1 Viertelliter Milch und ſoviel Mehl werden abgeſprudelt, daß 
man einen dickflüſſigen Tropfteig bekommt, den man ſalzt. Dann läßt 
man 12 Deka Butter heiß werden, ſchüttet den Teig hinein und gibt ihn 
ins Rohr. Wenn der Teig gelb iſt, zerkleinert man ihn, läßt ihn fertig⸗ 
backen und ſerviert ihn mit Zucker beſtreut. 


Schmarren 


Man ſprudelt 4 Deziliter Milch mit 4 Dotter, 2 Deziliter Mehl und 
etwas Salz ab, gibt von 4 Eiklar den Schnee und Roſinen dazu, gießt 
das Ganze in heiße Butter und läßt es wie Mehlſchmarren ſchön braun . 
werden. Mit Vanillezucker beſtreuen. 


Schneeballen 
20 Deka Mehl, 2 Eßlöffel ſauren Rahm, Salz, 4 Dotter, 2 Eßlöffel 
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Rum und 2 Löffel Zucker werden zu einem Teig verarbeitet, den man 
eine halbe Stunde an einem kühlen Ort raſten läßt. Dann wird er meſſer⸗ 
rückendick ausgewalkt, mit einem Krapfenſtecher runde Scheiben ausge⸗ 
ſtochen oder Vierecke ausgeſchnitten, die in der Mitte eingeradelt werden. 
Dann gibt man ſie über einen Kochlöffelſtiel und bäckt ſie in heißem 
Fett aus. 


Spritzkrapfen oder Strauben 


Aus 1 Achtelliter Waſſer, 7 Deka Butter und 15 Deka Mehl macht 
man einen Brandteig, den man auskühlen läßt und dann 3 verſprudelte 
Eier, etwas Salz, Zucker und 1 Löffel Rum ſehr fein einrührt. Den 
Teig läßt man eine halbe Stunde raſten, füllt ihn in eine Spritzkrapfen⸗ 
form, drückt 10 Zentimeter lange Streifen in das heiße Fett und bäckt 
ſie lichtbraun. 


Topfenknödel 


10 Deka Butter werden flaumig gerührt, 5 Dotter, 1 Halbkilo paſſier⸗ 
ter Topfen, 1 Achtelliter Grieß und Salz dazugegeben und ziehen ge— 
laſſen. Dann wird von 5 Klar der Schnee und nach Bedarf Bröſel ein- 
gerührt, Knödel geformt, vorſichtig gekocht und mit brauner Butter, 
Bröſel, Zucker und Zwetſchkenröſter ſerviert. 


Topfennudeln 1 


5 Deka Butter werden flaumig gerührt, dann kommen 1 Viertelkilo 
paſſierter Topfen, 2 Eier, Salz und ſoviel Mehl dazu, als man zu einem 
weichen Teig braucht. Dann formt man Nudeln, kocht ſie 10 Minuten 
in Salzwaſſer, ſeiht und ſchreckt ſie ab. Man wälzt ſie in 10 Deka 
Semmelbröſel, die in 3 Deka Butter angeröſtet find. Die Nudeln werden 
mit Zucker und brauner Butter ſerviert. 


Topfennudeln 2 


3 Deka Butter, 1 Dotter, 1 ganzes Ei, 1 Deka Germ, etwas Obers, 
16 Deka Mehl, 4 Deka Zucker, Salz, 8 Deka Topfen, Fett zum Aus⸗ 
backen. Die Butter wird flaumig abgetrieben, Dotter, Ei, paſſierter 
Topfen und die übrigen Zutaten dazugemengt. Zum Schluß gibt man 
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das Dampferl und etwas Salz dazu. Dann wird der Teig gut abgeſchla— 
gen, zu Nudeln geformt, die man gehen läßt und Dann aus heißem 
Fett bäckt. 


Topfentaſcherl 


10 Deka Butter werden abgetrieben, 1 Viertelkilo paſſierter Topfen, 
2 Eier, 2 Eßlöffel ſaurer Rahm und etwas Semmelbröſel dazugemiſcht. 
Ein Nudelteig wird ausgewalkt, mit der Fülle gefüllt, wie die Schlick— 
krapferl behandelt, in Salzwaſſer gekocht und mit brauner Butter 
betropft. 


Topfennocken 


25 Deka Topfen, 3 Eier, Salz, 1 Achtelliter ſauren Rahm, 20 Deka 
Mehl, 10 Deka Butter, 1 Sechzehntelliter ſauren Rahm. Den paſſierten 
Topfen verrührt man mit dem Rahm und den Eiern und mengt das Mehl 
und eine Priſe Salz darunter. Der Teig muß ſehr weich ſein, nach Bedarf 
einen Löffel Milch dazugeben. In einer größeren, flachen Kaſſerolle läßt 
man ſo viel Waſſer, daß gerade der Boden bedeckt iſt, mit der Butter 
heiß werden, legt mit einem Löffel große Nocken von der Topfenmaſſe ein, 
bedeckt die Kaſſerolle und läßt die Nocken dünſten, bis ſie zu praſſeln be— 
ginnen; dann gibt man den reſtlichen Rahm darüber und läßt noch einige 
Minuten ziehen. Man kann die Nocken beim Anrichten zuckern und, wenn 
ſie zu trocken ſind, mit etwas heißer Milch übergießen. 


Wiener Taſcherl 


20 Deka Butter und 20 Deka Mehl werden abgebröſelt. Dann miſcht 
man 6 Deka geriebene Nüſſe, 12 Deka Zucker und 2 Dotter dazu und 
arbeitet den Teig raſch ab. Dann walkt man den Teig aus, radelt Vierecke 
aus, füllt ſie in der Mitte mit Marmelade und ſchlägt die Zipfeln in der 
Mitte zuſammen. 


Zwetſchkenknödel 


Man macht, wie bereits angegeben, einen guten Kartoffelteig, füllt 
die abgewiſchten Zwetſchken ein, dreht Knödel, kocht ſie in Salzwaſſer 
und dreht ſie in Butter geröſteten Semmelbröſel. 
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Zwetſchkenknödel mit Nudelteig 


Man macht einen guten Nudelteig, walkt ihn aus, ſchneidet Vierecke, 
dreht eine Zwetſchke ein, kocht die Knödel in Salzwaſſer und betropft ſie 
mit brauner Butter. 


Zwetſchkenknödel mit Topfenteig 


1 Viertelkilo Topfen wird paſſiert und in 4 Deka flaumig abgetriebene 
Butter gegeben, 2 Eidotter, 1 Achtelliter ſaurer Rahm, Salz und 1 Halb- 
liter Mehl eingerührt. Der Teig wird ausgewalkt, Vierecke ausgeſchnitten, 
die Zwetſchken eingedreht, die Knödel in Salzwaſſer gekocht und mit 
brauner Butter betropft. 
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Zwetſchkenknödel, das Runddrehen der Knödel 


Kirſchenknödel können ebenfalls ſo gemacht werden. 
Marillenknödel werden ebenfalls ſo bereitet. 


Gebackene Roſen 


Man macht einen Mürbteig wie bei den Schneeballen, läßt ihn raſten, 
walkt ihn, ſticht mit einem Roſenkrapfenausſtecher Roſen aus und ſetzt 
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Wie man Butter anrichtet. Formen von Butterkugeln, Radieschen und Butter, 
hölzerner Buttermodel. 
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je 3 mit Eiklar aufeinander. (Die Ränder dürfen aber nie mit Klar be- 
ſtrichen werden, weil ſonſt die Roſen nicht aufgehen. ) Dann bäckt man die 
Roſen aus heißem Fett. 1 ſetzt man in die Mitte etwas Marillen⸗ 
marmelade. 


Prügelkrapfen oder NER 


Man macht einen einfachen Butterteig wie dort angegeben und läßt ihn 
raſten. Dann walkt man ihn aus, ſchneidet Rechtecke, bindet ſie mit 
Spagat an eine Prügelkrapfenform, bäckt ſie in tiefem, heißem Fett und 
wälzt ſie noch warm in Zucker und Zimt. 


Freitagsküchlein 

12 Deka Zucker werden mit einem ganzen Ei und etwas feiner Zitro— 
nenſchale recht ſchaumig gerührt. Dann ſiebt man 40 Deka Mehl, eine 
kleine Meſſerſpitze Salz und 1 Packerl Backpulver darauf, gießt 8 Deka 
ganz laue zerlaſſene Butter und eine Taſſe Milch darüber, ſtreut 5 Deka 
Roſinen dazu, miſcht raſch von allen Seiten und ſticht mittels eines Löffels 
kleine Nockerl aus der Maſſe, die man in tiefem Fett bäckt, auf ein Sieb 
legt, noch warm mit Zucker und Zimt beſtreut ſerviert. (Man liebt Chau— 
deau oder Kompott dazu.) 
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Strudelteige 


Apfelſtrudel 


Man macht einen Strudelteig aus 25 Deka glattem Mehl, 4 Deka 
zerlaſſener, überkühlter Butter, 1 Ei, Salz und ſoviel lauwarmem 
Waſſer, daß man einen weichen Teig bekommt, den man ſo lang knetet, 
bis er Blaſen bekommt. Den Teig deckt man mit einer erwärmten Schüſſel 
zu und läßt ihn eine halbe Stunde raſten. 

Fülle: 12 Deka Semmelbröſel werden in 3 Deka Butter angeröſtet, 
12 Deka zerlaſſene Butter, 1% Kilo blättrig geſchnittene Apfel, 5 Deka 
Roſinen, 8 Deka Zucker, 5 Deka grob gewiegte Mandeln, etwas Zimt 
werden gemiſcht. 

Der ausgezogene Strudelteig wird mit der Fülle beſtrichen, eingerollt, 
in eine befettete Kaſſerolle gelegt und 1 Stunde gebacken. Man kann den 
Strudel auch auf einem befetteten Blech backen. In manchen Gegenden 
wird der Strudel kurz vor dem Servieren mit 1 Viertelliter ſiedender 
Milch übergoſſen. 


Erdäpfelſtrudel 


Ein ausgezogener Strudelteig wird mit Fülle beſtrichen, eingerollt und 
gebacken. 

Fülle: 10 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, mit 60 Deka 
gekochten, paſſierten Kartoffeln, 2 Eidottern, Salz, geriebener Muskatnuß 
und dem feſten Schnee der zwei Klar vermengt. 


Fleiſchſtrudel 

Ein ausgezogener Strudel wird mit der Fülle beſtrichen, gerollt, 
mit dem Kochlöffel in Stücke geteilt, in Salzwaſſer gekocht und als Ein— 
lage in eine gute Rindſuppe gegeben. Man kann aber den gerollten 
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Strudel auch in einer befetteten Kaſſerolle backen und mit irgend einer 
Soße binden. 
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Fülle: Faſchierte Fleiſchreſte werden mit fein gehackter Zwiebel und 
grüner Peterſilie in Fett angeröſtet und mit Bechamel oder ſaurem Rahm 
gebunden. 


Grießſtrudel 


Dier Strudelteig wird ausgezogen, gefüllt, gerollt, mit dem Kochlöffel 
in Stücke geteilt, in Salzwaſſer gekocht und mit in Butter geröſteten 
Semmelbröſel übergoſſen. 

Fülle: 0.3 Liter Grieß werden mit 1 Halbliter ſaurem Rahm 
gemiſcht und mindeſtens 1 Stunde ſtehen gelaſſen. Dann treibt man 
10 Deka Butter und 3 Eidotter flaumig ab, gibt den Grieß und den 
feſten Schnee der Eiklar zur Maſſe. 

Wenn der Grießſtrudel gekocht wird, ſoll man in den Teig kein Fett 
geben, aber dafür 1 Ei nehmen. Dies gilt für alle gekochten Strudelteige. 
Man kann den Grießſtrudel auch backen und vor dem Servieren mit 
etwas Milch übergießen. 


Heidelbeerſtrudel 
Ein ausgezogener Strudelteig wird mit Butter betropft, mit Heidel— 
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beeren belegt, gut überzudert und mit etwas in Butter geröfteten 
Semmelbröſel beſtreut. 


Kirſchen⸗ oder Zwetſchkenſtrudel 
Ein Strudelteig wird ausgezogen, gefüllt, gerollt und gebacken. 
Fülle: 1 Halbkilo von den Stengeln befreite Kirſchen oder Zwetſch— 
ken, 6 Deka Zucker, 10 Deka Butter. Die zerlaſſene Butter wird auf 
den Strudel geträufelt, dann die Kirſchen oder Zwetſchken darauf gelegt 
und überzuckert. | 


Krautſtrudel 

Ein ausgezogener Strudelteig wird mit Fülle gefüllt, gerollt und 
gebacken. 

Fülle: 1 Krautkopf wird feinnudlig geſchnitten und in 6 Deka 
Fett, in dem man 2 Deka Zucker und fein gehackte Zwiebel gebräunt hat, 
mit Salz, Pfeffer, Kümmel und Eſſig weichgedünſtet. 


Lungenſtrudel 
Derſelbe wird wie der Fleiſchſtrudel zubereitet. 


Mandelftrudel 

Der Strudelteig wird ausgezogen, gefüllt und gebacken. 

Fülle: 10 Deka Butter werden flaumig gerührt, 10 Deka Zucker, 
6 Dotter, 18 Deka geſchälte, geriebene Mandeln, 0,2 Liter ſaurer Rahm 
und der Schnee von 4 Klar darunter gemiſcht. 


Rahmſtrudel 

Man macht einen Strudelteig, füllt, rollt und bäckt ihn in einer 
Kaſſerolle. Wenn er halb gebacken iſt, wird er mit Milch begoſſen oder 
fleißig mit Butter beſtrichen. 

Fülle: 15 Deka Butter werden mit 10 Deka Zucker, 4 Dotter, 
Zitronenſaft, 4 in Milch erweichten, paſſierten Semmeln, 3 Achtelliter 
Rahm, dem Schnee und 5 Deka Roſinen vermiſcht. 


Schinkenſtrudel 
Ein Strudelteig wird ausgezogen, gefüllt, eingerollt und gebacken. 
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Fülle: 1 Halbkilo fein gehacktes Selchfleiſch wird mit 1 Viertelliter 
ſaurem Rahm und 3 Eiern vermiſcht. 


Schokoladeſtrudel 


Strudelteig: Der ausgezogene Strudelteig wird mit folgender Creme 
beſtrichen: 

15 Deka Schokolade werden erweicht und in 12 Deka flaumig gerührte 
Butter gegeben, dann 15 Deka Zucker, 8 Dotter, 8 Deka mit Milch 
angefeuchtete Semmelbröſel, 12 Deka geriebene Mandeln und von 6 Klar 
der Schnee eingemiſcht. Der Strudel wird eingerollt und in einer befetteten 
Kaſſerolle 1 Stunde gebacken und mit Schokoladeſoße ſerviert. 

Schokoladeſoße: 10 Deka Schokolade werden erwärmt und 
mit 6 Deka Zucker und 3 Kaffeelöffel Reismehl verrührt und nach und 
nach 1 Halbliter heiße Milch eingerührt. 


Spinatſtrudel 


Man macht einen Strudelteig und füllt ihn. 

Fülle: 3 Deka Butter werden flaumig gerührt, 3 Dotter, 1 Kilo 
gekochter, paſſierter Spinat, Salz, Pfeffer, 2 Eßlöffel ſaurer Rahm und 
der Schnee dazugegeben, der Strudel eingerollt in einer Kaſſerolle ge— 
backen und mit Butter beſtrichen. 


Topfenſtrudel 1 


Der ausgezogene Strudelteig wird mit folgender Fülle beſtrichen: 

11 Deka Butter werden flaumig gerührt, 6 Dotter, 21 Deka Zucker 
nach und nach dazu gerührt und zum Schluß 3 Viertelkilo paſſierter 
Topfen, 1 Achtelliter Milch oder ſaurer Rahm, 5 Deka Roſinen und von 
6 Klar der feſte Schnee eingemengt. Der Strudel wird eingerollt und 
in einer befetteten Kaſſerolle ! Stunde gebacken. Während des Backens 
beſtreicht man den Strudel mit Butter und übergießt in einige Male mit 
Milch. Der Strudel wird mit Vanilleſoße oder Kanarienmilch ſerviert 


Topfenſtrudel 2 


Ein Strudelteig wird ausgezogen, gefüllt, gerollt, gebacken und mit 
| Kanarienmilch ſerviert. 
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Fülle: 15 Deka Butter werden fumig abgetrieben, 8 Deka Zucker, 
4 Eidotter, fein gehackte Zitronenſchalen, 1 Halbkilo „aflierter Topfen, 
der ſteife Schnee der 4 Klar und 5 Deka Roſinen eingerührt. 


Kanarienmilch 


Ein Halbliter heiße Milch wird mit 3 Eidotter und 6 Deka Vanille⸗ 
zucker am Herdrande ſchaumig geſchlagen. 


Kohlſtrudel 


Man macht einen Strudelteig aus 1 Viertelkilo Mehl, einem Ei, 
lauem Waſſer und etwas Salz, gibt einen Kaffeelöffel Ol hinein, arbei— 
tet ihn gut aus und beſtreicht ihn mit folgender Fülle: Man läßt 2 oder 
3 Kohlhäuptel — die Menge richtet ſich nach der Größe der Häuptel — 
in Salzwaſſer kochen, abtropfen, faſchiert den Kohl und läßt ihn auf 
würfelig geſchnittenem Speck mit einer Priſe Salz und Pfeffer aufröſten; 
wenn man will, kann man 1 Achtelliter ſaure Milch hinzufügen. Man 
ſtreicht die Kohlmaſſe, wenn ſie erkaltet iſt, auf den Strudelteig, rollt ihn 
ein, läßt ihn entweder in Salzwaſſer eine halbe Stunde kochen oder 
bäckt ihn im Rohr. Man ſchneidet ihn dann in Stücke, die man mit in 
Margarine geröſteten Semmelbröſel betropft, und ſerviert den Strudel 
heiß. 

* 
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Torten und Kuchen 


Bei Torten, Kuchen und Bäckereien muß man ſich genau an die an- 
gegebenen Mengen halten. Der Zucker ſoll im mer geſiebt ſein, Dotter 
und Zucker oder Dotter und Butter müſſen immer ſehr gut abgerührt 
werden. Der ſteife Schnee ſoll erſt im letzten Momente, wenn alles vor— 
bereitet iſt, mit Mehl, geriebenen Mandeln oder Nüſſen eingerührt werden. 
Das Rohr ſoll gut erwärmt, aber nicht überhitzt ſein. Torten und Kuchen, 
die mehr Butter enthalten, vertragen am Anfange eine gute Hitze. Biskuit⸗ 
ſpeiſen ſollen bei gelinder, gleichmäßiger Hitze gebacken werden, eiweiß— 
reiche Teige verlangen ein ſehr kühles Rohr. Torten ſollen vor dem Er- 
kalten nie durchſchnitten oder auch glaſiert werden. Die Torten werden 
am beſten am Vortage gebacken und erſt am nächſten Morgen gefüllt 
und glaſiert. 


Apfeltorte 

14 Deka Butter, 14 Deka Mehl, 14 Deka Mandeln oder Nüſſe, 
4 Deka Zucker. Aus den Zutaten wird ein mürber Teig gemacht, in einer 
Tortenform gebacken, nach dem Erkalten mit Marmelade und paſſierten 
Apfeln beſtrichen und zum Schluß der feſte Schnee von 4 Klar und 
28 Deka Zucker darüber geſtrichen und noch für kurze Zeit in das Rohr 
geftellt. 


Almbuttertorte 

5 Dotter werden mit 12 Deka Zucker ſchaumig gerührt, dann mijcht 
man Schale und Saft einer halben Zitrone, den ſteifen Schnee der fürf 
Klar und 10 Deka Mehl leicht ein und bäckt die Torte bei mäßiger Hitze. 
Erkaltet wird fie durchſchnitten, mit Vanillecreme gefüllt und mit Kaffee 
glaſur überzogen. 

Creme: 1 Viertelliter Obers wird mit 6 Deka Zucker und 4 Eidotter 
über Dampf dick geſchlagen und erkaltet zu einem Abtrieb aus 10 Deka 
Butter gemiſcht. 
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Kür Leckermäulet. 
tztes WMufter Hin creme. Ananastorte mit Garnietun 
ſchokolade⸗Hohlhippen. 
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Biskuittorte, das obere Drittel wird mit Hilfe eines dünnen Pappdeckels aufgehoben 


Biskuittorte 1 
5 Eidotter werden mit 18 Deka Zucker ſehr ſchaumig gerührt. Von 
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Biskuittorte, nachdem der Boden mit Füllung belegt iſt, wird das Mittelſtück daraufgelegt, 
ebenfalls gefüllt und nun mit dem oberen Drittel zugedeckt. Auch dazu bedient man ſich eines 
Pappdeckels 


einer halben Zitrone werden Saft und Schale eingemiſcht. Zum Schluß 
mengt man den ſteifen Schnee der 5 Eiklar und 12 Deka Mehl leicht 
ein und träufelt 2 Deka zerlaſſene, überkühlte Butter darüber. Die Torte 
wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform bei gleichmäßiger Hitze 
gebacken, erkaltet durchſchnitten und mit Schlagobers gefüllt. 


Biskuittorte 2 


5 Eier, 4 Eier ſchwer Zucker, 3 Eier ſchwer Mehl. Eier und Zucker 
werden mit einer Schneerute ſehr ſchaumig geſchlagen und zum Schluß 
das Mehl leicht eingerührt. Man kann auch eine Meſſerſpitze voll Bad- 
pulver dazu geben. Die Maſſe wird bei ſehr mäßiger Hitze gebacken. 


Biskuittorte 3 
3 Eier, 20 Deka Zucker, 20 Deka Mehl, 1 Sechzehntelliter Milch, 
1 Backpulver, Zitronenſaft. 


Dotter, Milch und Zucker werden ſchaumig geſchlagen, die Zutaten 
und der Schnee leicht eingemengt und in einer Tortenform gebacken. 
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Biskuittorte mit Nußfülle 


Die angegebene Biskuittorte wird zweimal durchſchnitten, mit Nuß— 
fülle gefüllt und mit Zitroneneis überzogen. 

Fülle: 20 Deka geriebene Nüſſe werden mit 0,1 Liter Obers, 
10 Deka Staubzucker und zwei Eidotter verrührt. 


Bröſeltorte 1 


20 Deka Mehl und 20 Deka Butter werden abgebröſelt, 20 Deka 
Zucker, 15 Deka braungeriebene Mandeln, 2 Dotter, etwas Nelken, 
Zimt und von einer halben Zitrone Saft und Schale dazugemengt und 
raſch zu einem Teig verarbeitet, dieſen läßt man raſten und behandelt ihn 
dann wie die Linzer⸗Torte. 


Bröſeltorte 2 


14 Deka Zucker, 7 Dotter, 2 zerdrückte Gewürznelken, etwas fein 
gehackte Orangenſchale, 10 Deka Semmelbröſel mit 4 Löffel Rum oder 
Fruchtſaft befeuchtet, 10 Deka geriebene Rüſſe, 1 Eßlöffel laue zerlaſſene 
Butter, 5 Deka geriebene Schokolade. 

Zucker und Dotter werden mit der Schneerute 10 Minuten recht ſchau— 
mig gerührt, Geſchmackſtoffe und Schokolade eingerührt. Man legt den 
feſten Schnee auf den Abtrieb, ſtreut Nüſſe und Bröſel darüber, tropft 
die laue Butter dazu, miſcht von allen Seiten und bäckt ſie in einer vor⸗ 
bereiteten Tortenform. 

Erkaltet füllt man ſie mit Schlagobers und Erdbeermarmelade und 
überzieht ſie mit Schokoladeglaſur. 


Bohnentorte 


28 Deka Zucker werden mit 3 Dottern gut gerührt, 5 Deka Mandel, 
28 Deka gekochte, paſſierte Bohnen, ein halbes Päckchen Backpulbet 
und der Schnee der 3 Klar eingemiſcht. Der Teig wird in einer N 
form bei guter Hitze gebacken. nr 

a 3 
Brottorte 40 
Ign eine gut ausgeſchmierte Tortenform gibt man abwechjelutiän@®be- 
nes Schwarzbrot und blättrig geſchnittene Apfel. Auf jede Lage gibt man 
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kleine Butterſtückchen, dann wird das Ganze eine halbe Stunde gebacken 
und nun mit folgendem Abtrieb übergoſſen: 

4 Dotter und 20 Deka Zucker werden ſchaumig abgetrieben, 1 Achtel⸗ 
liter ſaurer Rahm und 5 Deka geriebene Mandeln oder Nüſſe dazu— 
gemiſcht. Die Torte wird im Rohr nochmals übertrocknet. 


Brottorte mit Kirſchen 


6 Eidotter werden mit 22% Deka Zucker ſchaumig gerührt und nach 
und nach mit 15 Deka geriebenem Schwarzbrot, 15 Deka ungeſchält 
geriebenen Mandeln, 10 Deka geriebener Schokolade, 1 Löffel Rum, 
etwas Zimt, Nelkenpulver und geriebener Zitronenſchale dazugegeben, 
zuletzt kommt der feſtgeſchlagene Eiſchnee unter den Teig, der in eine gut 
befettete Springform gefüllt wird. Nun werden ſchöne, dunkle Kirſchen, 
ungefähr 3 Viertelkilo, daraufgelegt, ſie ſinken beim Backen in den Teig 
ein. Die Torte wird bei guter Mittelhitze ungefähr 3 Viertelſtunden ge- 
backen, ſie hält ſich lange und wird am beſten einen Tag vor dem Gebrauch 
gemacht. 


Faſchingstorte 

4 Dotter werden mit 10 Deka Butter abgetrieben, dann kommen nach 
und nach 10 Deka Vanillezucker, 10 Deka fein geriebene Schokolade, 
10 Deka geriebene Nüſſe, Zimt, Muskatnuß, Nelken, Zitronenſaft und 
ſchale und der feſte Schnee der 4 Eiklar dazu. Die Torte wird in einer 
bebutterten Tortenform gebacken und mit Rumglaſur überzogen. 


Gefüllte Torte 


15 Deka Mehl, 1 Ei, 5 Deka Zucker, 7 Deka Butter. 

Aus dieſen Zutaten macht man einen mürben Teig und legt damit den 
Boden und die Ränder einer Tortenform aus. 

Fülle: 3 Dotter, 15 Deka Zucker werden ſchaumig geſchlagen, 
dann miſcht man 15 Deka geriebene Nüſſe, 5 Deka Bröſel, etwas Zimt, 
5 Deka zerlaſſene Butter und den ſteifen Schnee leicht ein. Dieſe Maſſe 
wird in die mit Mürbteig ausgelegte Form gefüllt, mit gehackten Mandeln 
beſtreut und gebacken. 
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Linzertorte 
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Gelbe⸗Rüben⸗Torte 


205 Deka Zucker und 5 Dotter werden ſehr ſchaumig abgetrieben, dann 
gibt man 25 Deka fein geriebene gelbe Rüben, 20 Deka geſchälte, gerie- 
bene Mandeln, 5 Deka Mehl, 1 Löfferl Rum und den ſteifen Schnee der 
5 Eiklar dazu. Die Torte wird in einer befetteten, bemehlten Form ge— 
backen und erkaltet mit Rumeis glaſiert. 


Gemiſchte Torte 


Die Biskuittorte 3 und die Erſatz⸗Sachertorte werden erkaltet mit 
Marmelade gefüllt, aufeinandergeſetzt und glaſiert. 


Geſundheitskuchen 


10 Deka Butter werden flaumig gerührt, dann nach und nach 10 Deka 
Zucker, 4 ganze Eier und 1 Achtelliter Milch eingerührt. Zum Schluß 
mengt man 1 Backpulver und 1 Viertelkilo Mehl ein und gibt etwas 
Zitronenſchale und -ſaft in den Teig. Eine Kuchenform wird mit Butter 
beſchmiert und mit Bröſel beſtreut, die Maſſe eingefüllt und ungefähr 
3 Viertelſtunden gebacken. 


Grammeltorte 


25 Deka Grammeln werden durch die Fleiſchmaſchine getrieben und 
mit 4 Dotter und 25 Deka Zucker abgetrieben, 1 Achtelliter Milch, 
40 Deka Mehl und 1 Backpulver beigegeben und der ſteife Schnee ein- 
gemiſcht. Der Teig wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gegeben, 
mit Ribiſelmarmelade beſtrichen, mit einem Kaffeelöffel kleine Teighäuf— 
chen daraufgeſetzt und bei mäßiger Hitze eine Stunde gebacken. 

Unter den Teig kann man 1 Packerl Vanillezucker, etwas Rum und 
Zitronenſaft mengen. 


Grüne Torte oder Oſtertorte 
Drei Handvoll gut gewaſchener Spinat werden in Salzwaſſer gekocht 
und paſſiert. 1 Viertelkilo Zucker, 2 ganze Eier, 6 Dotter, Zitronen- und 
Orangenſchalen, 20 Deka Bröſel, Schnee von 6 Klar. | 
Zucker, Eier und Dotter werden ſehr ſchaumig gerührt, fein gemiegte 
Zitronen⸗ und Orangenſchalen, Spinat und zuletzt der feſte Schnee mit 
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den Bröſeln leicht eingemengt. Die Maſſe wird in einer befetteten und 
bebröſelten Tortenform gebacken und mit Schokoladeneſtchen und färbigem 
Zucker verziert. 


Haſelnußcremtorte 


14 Deka Butter treibt man mit 1 Ei und 1 Dotter flaumig ab, gibt 
14 Deka Vanillezucker, 12 Deka geriebene Haſelnüſſe und ein halbes 
Seidel lauwarmes Obers dazu. Eine Tortenform legt man am Boden 
und an den Seiten ganz dicht mit Biskuit aus, füllt die Creme hinein, 
gibt wieder eine Lage Biskuit, läßt die Torte über Nacht kalt ſtehen und 
gibt vor dem Servieren Schlagobers darauf. 


Haſelnußtorte 


6 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 5 Dotter und 20 Deka 
Zucker eingerührt. Zum Schluß mengt man den ſteifen Schnee der 5 Klar 
und 20 Deka geriebene Haſelnüſſe leicht ein. Die Torte wird in einer 
befetteten, bemehlten Tortenform gebacken und mit Schokolade- oder 
Zitroneneis überzogen. 


Hochzeitstorte 


1. Teil. Man macht die Biskuittorte Nr. 1. 

2. Teil. 5 Dotter werden mit 18 Deka Zucker ſchaumig gerührt und 
dann 15 Deka braun geriebene Mandeln, etwas Zitronenſchale, 5 Deka 
geriebene Schokolade, Zimt, der ſteife Schnee und 6 Deka Schwarzbrot— 
bröſel eingemiſcht. In einer befetteten, bemehlten Form wird die Torte 
gebacken. Erkaltet, wird die Biskuittorte durchſchnitten, mit Marmelade 
beſtrichen, die Brottorte in die Mitte eingeſetzt und glaſiert. 


Hunyaditorte 

14 Deka Zucker werden mit 5 Dottern und 2 ganzen Eiern, 8 Deka 
braunen Mandeln ſchaumig gerührt, Zimt, Nelken, Zitronenſchale und 
ſaft, 4 Deka Bröſel, 3 Taferl geriebene Schokolade und der ſteife 
Schnee der 5 Klar eingemiſcht. Die Maſſe wird in einer mit Butter be- 
ſchmierten, mit Mehl beſtaubten Tortenform gebacken und erkaltet mit 
Schokoladeeis überzogen. 
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Kaffeetorte 1 

6 Dotter, 28 Deka Zucker, 6 Klar, 20 Deka Mehl. 

Dotter und Zucker werden ſehr ſchaumig gerührt, zum Schluß das 
Mehl und der feſte Eierſchnee eingerührt und gebacken. Erkaltet wird die 
Torte mit Kaffeecreme gefüllt. 

Fülle: 20 Deka Butter, 10 Deka Vanillezucker, 4 Dotter, 1 Ichtel- 
liter ſtarken ſchwarzen Kaffee. Butter, Zucker und Dotter werden ſehr 
ſchaumig gerührt und zum Schluß der Kaffee tropfenweiſe eingemiſcht. 


Kaffeetorte 2 

5 Dotter werden mit 14 Deka Zucker ſchaumig geſchlagen, 14 Deka 
geſchälte, geriebene Mandeln, der feſte Schnee der 5 Eiklar und 1 Kaffee— 
löfferl geriebener ſchwarzer Kaffee eingemiſcht. Die Torte wird in einer 
befetteten, bemehlten Tortenform gebacken, erkaltet durchſchnitten, mit 
gezuckertem Schlagobers gefüllt und mit Kaffee-Eis überzogen. 


Kaffeecremtorte 

4 Eier, 2 Dotter und 15 Deka Zucker werden über Dunſt dickgeſchla— 
gen, bis zum Erkalten weiter geſchlagen, dann 5 Deka zerlaſſene Butter 
eingerührt und 10 Deka Mehl dazugegeben. Die Maſſe wird in einer 
befetteten und bemehlten Tortenform eine halbe Stunde gebacken. Erkaltet 
wird die Torte durchſchnitten, mit Creme gefüllt und mit Kaffeeglaſur 
überzogen. 

Creme: 1 Viertelliter ſchwarzer Kaffee, 6 Dotter, 15 Deka Zucker 
und 1 Löffel Reismehl werden über Dunſt dickgeſchlagen und dann aus— 
gekühlt. 1 Viertelkilo Butter wird ſehr flaumig gerührt und die erkaltete 
Maſſe darunter gerührt. 


Kaſtanientorte 


50 Deka Kaſtanien werden weichgekocht, geſchält und noch warm 
paſſiert. Dann rührt man 21 Deka Zucker, 4 Dotter, von 4 Klar den 
feſten Schnee und 7 Deka geſchälte, geriebene Mandeln dazu. Nach dem 
Backen wird die Torte mit Schlagobers gefüllt. 


Kirſchenkuchen 
7 Deka Butter, 2 Eier, 20 Deka Zucker, 20 Deka Mehl, 1 Sech—⸗ 
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zehntelliter Milch, ein Drittel bis ein halbes Badpulver. Die Butter 
wird flaumig gerührt, nach und nach die Eier und der Zucker eingerührt. 
Zum Schluſſe mengt man das Mehl, die Milch und das Backpulver bei. 
Die Maſſe wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt, mit 
Kirſchen belegt und gebacken. 


Marillenkuchen 


15 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 10 Deka geſchälte geriebene Man⸗ 
deln, 20 Deka Mehl, 4 Dotter, 4 Schnee, Zitronenſchalen, 1 Halbkilo 
Marillen, 20 Deka Zucker, etwas Waſſer. 

Butter wird flaumig gerührt und Zucker, Dotter, Zitronenſchale, die 
geriebenen Mandeln und zum Schluß der ſteife Schnee und das Mehl 
leicht eingerührt. Der Teig wird in einer befetteten, bemehlten Obſtkuchen⸗ 
form langſam gebacken und geſtürzt. Nach dem Erkalten legt man in die 
Vertiefung halbierte in Zuckerwaſſer gedünſtete Marillen und leert den 
dick eingekochten Saft, den man mit 1 Deka aufgelöſtem Gelatine ge- 
bunden hat, darüber und läßt die Maſſe erkalten. 


Linſentorte 


6 Deka Butter werden mit 11 Deka Zucker und 6 Dotter ſehr ſchaumig 
gerührt, dann 15 Deka gekochte, paſſierte Linſen und zum Schluß 
11 Deka braungeriebene Mandeln und der feſte Eierſchnee leicht ein— 
gerührt. Die Maſſe wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform 
gebacken, erkaltet mit Marmelade gefüllt und mit Zitroneneis überzogen. 


Linzer Torte 1 


14 Deka Butter werden ſchaumig gerührt und 3 Dotter ſowie Saft 
und Schale einer Zitrone, Zimt, 14 Deka Zucker, 14 Deka braungerie- 
bene Mandeln und 14 Deka Mehl beigemengt. Der Teig muß kalt 
raſten, dann wird er in eine Tortenform gegeben, mit Marmelade beſtri— 
chen, begittert und 3 Viertelſtunden gebacken. 


Linzer Torte 2 


28 Deka Butter werden mit 14 Deka Zucker und 2 Eidotter flaumig 
abgetrieben. Dann miſcht man 14 Deka geſchälte, geriebene Mandeln, 
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fein gewiegte Zitronen⸗ und Orangenſchalen und 28 Deka Mehl ein. 
Eine Tortenform wird mit Butter ausgefettet, mit Staubzucker beſtreut, 
3 Viertel der Maſſe eingedrückt, mit Ribiſelmarmelade beſtrichen und 
mit einem Gitter aus der erübrigten Maſſe belegt. 


Mokkacremetorte 


25 Deka Zucker und 25 Deka Butter werden ſehr ſchaumig gerührt, 
dann eine Taſſe ſchwarzer Kaffee und etwas Vanillezucker dazugegeben. 
Eine Tortenform wird mit Biskuit belegt, die Maſſe darüber geſtrichen 
und dies 3- bis Amal wiederholt. Die oberſte Reihe iſt Biskuit. Die Torte 
wird beſchwert und für einen Tag in den Keller geſtellt. Vor dem Servieren 
wird die Torte auch auf der Oberſeite mit Creme beſtrichen und verziert. 


Mandeltorte 1 


In den feſten Schnee von 5 Eiklar rührt man 14 Deka braungeriebene 
Mandeln, 14 Deka Staubzucker und etwas fein gewiegte Zitronenſchalen 
ein. Die Torte wird in einer gut befetteten, bemehlten Form, deren Boden 
und Rand man mit befeuchteten Oblaten belegt hat, ſehr langſam ge⸗ 
backen. 


Mandeltorte 2 


6 Dotter werden mit 12 Deka Zucker ſchaumig gerührt, dann miſcht 
man nach und nach 14 Deka geſchälte, geriebene Mandeln, den feſten 
Schnee von 4 Eiklar und 3 Deka Semmelbröſel leicht ein, die Torte wird 
in einer befetteten, bemehlten Tortenform bei gleichmäßiger Hitze gebacken. 


Moostorte 


6 ganze Eier werden mit 20 Deka Zucker über Dunſt dickgeſchlagen, 
dann 20 Deka Mehl, Zitronenſchalen und 5 Deka zerlaſſene Butter ein⸗ 
gerührt. Die gebackene erkaltete Torte wird zweimal durchſchnitten, mit 
Creme gefüllt, mit grüner Fondantglaſur oder auch weißer Glaſur über- 
zogen und mit fein gehackten Piſtazien beſtreut. 

Creme: 10 Deka Butter werden mit 15 Deka Zucker und zwei 
Eidotter und Rum flaumig abgetrieben. 
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Oben: Punſchtorte mit Früchten — Unten: Pfirſichtorte 


Nußtorte 


21 Deka Zucker, 6 Dotter, 21 Deka Nüſſe, 7 Deka Schokolade, 
6 Eiklar, 7 Deka mit Rum befeuchtete Bröſel. 

Dotter und Zucker werden ſehr ſchaumig gerührt, die geriebenen Nüſſe 
und Schokolade und zum Schluß der feſte Eierſchnee mit den Bröſeln dazu- 
gemengt. Die Maſſe wird in einer Tortenform bei mäßiger Hitze gebacken, 
erkaltet mit Marmelade gefüllt und mit Zitroneneis überzogen. 


Schnelle Nußtorte 


In den feſten Schnee von 6 Eiklar miſcht man 6 Dotter, 20 Deka 
Zucker, 20 Deka Nüſſe, von einer halben Zitrone den Saft, etwas 
Vanille, 1 Meſſerſpitze geriebenen Kaffee und 4 Deka Bröſel leicht ein. 
In einer befetteten, bemehlten Tortenform wird die Maſſe langſam ge— 
backen und erkaltet mit Zitroneneis überzogen. 


Orangentorte 1 

14 Deka Staubzucker werden mit 6 Dotter ſchaumig gerührt und der 
Saft von 2 Orangen eingemengt, dann gibt man 14 Deka geſchälte, 
geriebene Mandeln, den Schnee der 6 Eiklar und 14 Deka Semmel⸗ 
bröſel dazu. Die Torte wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform 
gebacken und erkaltet mit Orangeneis glaſiert. 


Orangentorte 2 


Zu 7 Deka flaumig abgetriebener Butter werden nach und nach vier 
Dotter, 1 Achtelkilo abgezogene, fein geriebene Mandeln und 1 Achtel— 
kilo Zucker gerührt. Dann werden die Schalen von 2 Orangen ſorgfältig 
abgerieben und mit 6 Dotter zu einem feinen Brei vermengt, der nebſt 
4 Deka Mehl in das Verrührte gegeben wird. Man bäckt aus dieſer 
Maſſe zwei Blätter, ſetzt ſie mit Orangencreme zuſammen, überzieht 
die Torte mit Orangenglaſur und verziert fie mit glaſierten Orangen⸗ 
ſpalten. 


Panamatorte | 

7 Eidotter werden mit 14 Deka Staubzucker ſchaumig gerührt. Dann 
miſcht man 14 Deka im Rohr erweichte Schokolade, den feſten Schnee 
der 7 Klar und 14 Deka braungeriebene Mandeln leicht ein. Die Torte 


340 


wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform bei gleichmäßiger Hitze 
gebacken, erkaltet durchſchnitten, mit Creme gefüllt, außen mit Creme 
beſtrichen und mit 5 Deka geſchälten, klein gehackten Mandeln beſtreut. 

Creme: 14 Deka Butter und 14 Deka Zucker werden flaumig ab- 
getrieben, dann rührt man 2 Taferl im Rohr erweichte N und 
2 ganze Eier dazu und treibt die Maſſe gut ab. 


Punſchtorte 


Eine gute Biskuittorte wird erkaltet durchſchnitten, mit Punſchfülle 
gefüllt und mit Rumeis überzogen. 

Punſchfülle: Feine Biskuitbröſel oder fein zerbröckelte Biskuit— 
maſſe wird mit Punſch angefeuchtet und mit einem Taferl im Rohr er- 
weichter Schokolade verrührt und als Fülle verwendet. 


Sachertorte 1 


14 Deka Butter werden flaumig gerührt, mit 14 Deka Zucker eine 
halbe Stunde abgetrieben, 14 Deka erweichte Schokolade eingerührt, 
8 Dotter nach und nach eingemiſcht und der Schnee von 5 Klar ſowie 
5 Deka Mehl und 5 Deka Reismehl dazugegeben. Die Maſſe wird in 
einer befetteten und bemehlten Tortenform bei langſamer Hitze 1—1 
Stunden gebacken. Die Torte wird mit Marmelade beſtrichen und mit 
Schokoladeglaſur überzogen. (Nicht durchſchneiden.) 


Sachertorte 2 


14 Deka Butter, 6 Dotter, 14 Deka Zucker, 14 Deka Schokolade, 
10 Deka Mehl, 2 Deka Bröſel, 6 Klar. 

Butter, Dotter und Zucker werden ſehr ſchaumig gerührt, geriebene 
Schokolade, Bröſel, Mehl und der feſte Eierſchnee leicht eingerührt. Die 
Maſſe wird in einer befetteten und bebröſelten Tortenform ſehr langſam 
gebacken. Erkaltet wird die Torte mit Schokoladeglaſur überzogen. 


Erſatz⸗Sachertorte 


5 Deka Fett oder Butter werden mit 12—15 Deka Zucker ſchaumig 
gerührt, 2—3 Deka Kakao, 1 Achtelliter Milch, 1 Ei, 20 Deka Mehl 
und 1 Backpulver eingemiſcht und in einer Tortenform gebacken. 
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Franzöſiſche Safttorte 


28 Deka Vanillezucker, 28 Deka ungeſchälte Mandeln, 7 Deka Zitro- 
nat, 4 Deka Aranzini, von einer halben Zitrone und einer halben Orange 
die Schalen, von 9 Eiklar der Schnee. In den feſten Eierſchnee mengt 
man langſam Zucker, geriebene Mandeln, fein geſchnittene Aranzini und 
Zitronat. Die Maſſe wird bei ſehr leichter Hitze gebacken. Erkaltet wird 
die Torte mit folgendem Eis überzogen. 

21 Deka Zucker werden mit 2 Löfferl Rum, dem Saft einer halben 
Zitrone und einer halben Orange 1 Viertelſtunde gerührt. 


Sandtorte 


28 Deka Butter, 28 Deka Zucker, 3 Eier, 4 Dotter, 21 Deka Stärke— 
mehl. Butter, Eier und Dotter werden ſehr ſchaumig abgetrieben und 
zum Schluß der ſteife Schnee von 4 Klar und das Mehl leicht eingemiſcht. 
Die Maſſe wird in einer gut befetteten und bemehlten Tortenform langſam 
gebacken. 


Schachtorte 


6 Dotter, 30 Deka Zucker, 6 Eßlöffel Waſſer, 18 Deka Haſelnüſſe, 
22 Deka Mehl, der Saft einer halben Zitrone, 3 Viertelpäckchen Back— 
pulver und den Schnee von 6 Eiklar. 

Dotter, Zucker, Zitronenſaft und Waſſer werden mit dem Schneebeſen 
20 Minuten gut geſchlagen, dann die geriebenen Haſelnüſſe, das geliebte, 
mit dem Backpulver vermiſchte Mehl und der ſehr ſteife Schnee loſe 
darunter gemengt und in einer gut vorbereiteten großen Form 1 Stunde bei 
mäßiger Hitze gebacken. Erkaltet wird die Torte quer durchſchnitten und 
mit Schokoladebuttercreme gefüllt. Oberfläche und Rand der Torte be— 
ſtreicht man mit Vanillebuttercreme und beſpritzt die Torte abwechſlungs⸗ 
weiſe mit Schokolade- und Vanillebuttercreme. 

Creme zur Schachtorte: 5 Deka Mondamin, 3 Dotter, 
1 Halbliter Milch, 25 Deka Zucker, 25 Deka Süßbutter, 1 Päckchen 
Vanille, 3 Deka Kakao. 

Stärkemehl oder Mondamin, Dotter und Zucker rührt man mit der 
Milch glatt an, bringt die Maſſe unter ſtetem Rühren auf ſchwachem 
Feuer zum Kochen, kocht die Creme unter Rühren drei Minuten weiter, 
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nimmt fie vom Feuer weg und rührt fie kalt. Nun gibt man fie lang- 
ſam zu der vorher ſchaumig gerührten Butter, teilt die Maſſe und rührt 


Das Verzieren einer Torte 


Eine mit Hilfe des Muſterblattes fertig⸗ 
geſtellte Sprigarbeit von Zuckerglaſur 


1 . 


Einfache Tortenverzierung 
Die Torte iſt mit weißer le über- 


Mit Hilfe von Früchten, Angelika uſw., 
fertig dekoriert 


zogen, das Gitter ift aus roſa Glaſut auf- 


geiprigt 


in die eine Hälfte 1 Päckchen Vanille und in die andere 3 Deka gefiebten 
Kakao. 


Schokoladetorte 1 
30 Deka Zucker, 6 Dotter, Zitronenſchalen, 28 Deka Mehl. 


Aus den Zutaten wird ein Teig bereitet, aus dem man Blätter bäckt, 
die mit folgender Fülle zuſammengeſetzt werden. 

1. Fülle: 6 Deka Butter, 10 Deka Zucker und 1 Rippe im Rohr er- 
weichte Schokolade werden ſehr flaumig gerührt und zum Schluß ein 
Viertelliter ſteifes Schlagobers eingemengt. 

2. Fülle: 2 ganze Eier werden mit 6 Deka erweichter Schokolade und 
14 Deka Zucker am Herdrande gerührt, erkalten gelaſſen und zu 20 Deka 
flaumig gerührter Butter gemiſcht. 


Schokoladetorte 2 


5 Dotter, 14 Deka Zucker, 1 Kaffeelöffel Rum und 3 Rippen im Rohr 
erweichte Schokolade werden ſehr ſchaumig gerührt, 14 Deka braun- 
geriebene Mandeln und der feſte Schnee von 5 Klar leicht eingemiſcht. 
Die Maſſe wird bei mäßiger Hitze gebacken und erkaltet mit folgender 
Creme gefüllt. 

Creme: 12 Deka Butter, 3 Eier, 3 Eßlöffel Zucker, 2 Rippen er⸗ 
weichte Schokolade werden ſehr flaumig gerührt. 


Schneidertorte 


15 Deka Butter werden mit 15 Deka Zucker und 6 Deka geriebener 
Schokolade ſehr fein abgetrieben und nach und nach 7 Dotter eingerührt. 
Zum Schluß rührt man den ſteifen Schnee der 7 Eiklar und 15 Deka 
braungeriebene Mandeln ein und bäckt die Maſſe in einer befetteten und 
bemehlten Tortenform bei gleichmäßiger Hitze. Erkaltet wird ſie zweimal 
durchſchnitten, mit Creme gefüllt und mit Schokoladeeis überzogen. 

Creme: 3 ganze Eier werden mit 15 Deka Zucker und 1 Löfferl 
Reismehl über Dampf dickgeſchlagen und erkaltet zu 14 Deka flaumig 
gerührter Butter und 5 Deka im Rohr erweichter Schokolade gemiſcht. 
Zum Schluß gibt man 5 Deka geröſtete, klein gehackte Haſelnüſſe dazu. 


Schokoladecremetorte 

14 Deka Zucker, 2 Eier und 6, Dotter werden ſehr ſchaumig gerührt, 
14 Deka braungeriebene Mandeln, 7 Deka geriebene Schokolade, 3 Deka 
Biskuitbröſel und der feſte Schnee von 6 Klar beigemiſcht und in einer 
befetteten und bemehlten Tortenform gebacken. Erkaltet wird die Torte 
mit folgender Creme gefüllt. 
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Creme: 4 Dotter und 14 Deka Zucker werden über Dunft did- 
gerührt und erkaltet zu einem Abtrieb von 14 Deka Butter und 12 Deka 
Schokolade gemiſcht. 


Traunkirchner Torte 


1 Viertelkilo Butter wird mit 6 Deka Zucker flaumig abgetrieben und 
mit 30 Deka Mehl fein geriebener Zitronenſchale und -ſaft auf dem Brett 
raſch zu einem Teig verarbeitet, dieſer wird ausgewalkt, in Blätter aus⸗ 
geſtochen, gebacken und erkaltet mit gezuckertem Obersſchaum oder Creme 
zuſammengeſetzt. 

Creme: 5 Eiklar werden zu feſtem Schnee geſchlagen und mit 
10 Deka Zucker und 10 Deka Ribifelgelee verrührt. 


Billige, gute Torte aus Kornmehl 

30 Deka Kornmehl, 10 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 1 Ei, 1 Paket 
Backpulver, 3 Eßlöffel Rahm, Zitronenſchalen. 

Die Butter wird mit dem Mehl fein abgebröſelt, die übrige Maſſe 
dazugegeben und fein abgearbeitet. Dann wird der Teig in eine befettete 
Tortenform gedrückt, mit Marmelade beſtrichen und mit 1 Drittel des 
Teiges begittert. 


Wirtſchaftstorte 


30 Deka abgetriebene Butter wird mit 12 Deka Vanillezucker und 
36 Deka Mehl gut durcheinander gerührt. Dann werden fingerdicke 
Blätter ausgewalkt und im Tortenreifen gebacken und nach dem Erkalten 
mit Marmelade aufeinandergeſetzt. 


Zitronentorte 


28 Deka Zucker werden mit 7 Eidotter flaumig gerührt, dann miſcht 
man Saft und Schale einer fein gewiegten Zitrone, den Schnee der 
7 Eiklar und 12 Deka Reismehl leicht ein. Die Torte wird in einer be- 
fetteten, bemehlten Form langſam gebacken. 


Butterteig | 
1. Strudelteig: Aus 16 Deka glattem Mehl, 1 Ei, Salz, 
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1 Löffel Rum und 1 Löffel Weißwein und Zitronenſaft macht man einen 
Strudelteig, den man eine halbe Stunde kalt raſten läßt. 

2. Mürber Teig: Aus 25 Deka feiner Butter und 12 Deka 
glattem Mehl bereitet man einen Teig, formt ein Laibchen und läßt es 
ebenfalls ſehr kühl raſten. Dann walkt man den Strudelteig aus, gibt 
den Mürbteig darauf, packt ihn ein, klopft beide zuſammen mit dem 
Walker feſt, walkt ihn, ſchlägt die Ränder auf allen vier Seiten zuſam⸗ 
men (wie man ein Tuch zuſammenlegt) und läßt den Teig an einem ſehr 
wiederholt. Der Teig wird dann zu verſchiedenen Mehlſpeiſen verwendet. 


Mürber Apfelſtrudel 


Aus 21 Deka Mehl, 14 Deka Butter, 1 Löffel ſaurem Rahm, 5 Deka 
Zucker, 2 Eidotter und fein gewiegter Zitronenſchale macht man einen 
Mürbteig, den man etwas raſten läßt, rechteckig auswalkt, in der Mitte 
mit Fülle belegt, einſchlägt, die Ränder verziert, mit ene Ei be⸗ 
ſtreicht und bäckt. 

Fülle: 1 Halbkilo blättrig geſchnittene Apfel werden mit 10 Deka 
kalten Ort eine halbe Stunde raſten, dieſer Vorgang wird noch dreimal 
Staubzucker, etwas Zimt und Zitronenſchale, 5 Deka Roſinen und 5 Deka 
klein gehackten Rüſſen oder Mandeln vermiſcht. 


Apfelkuchen 

Aus 10 Deka Butter, 18 Deka Mehl, 8 Deka Zucker, 1 Löffel Rahm 
und 2 Eidotter macht man einen zarten, mürben Teig und bäckt ihn, dünn 
ausgewalkt, entweder am flachen Kuchenblech oder in der Tortenform. 
Inzwiſchen kocht man 1 Halbkilo mürbe Apfel mit 25 Deka Zucker und 
nicht ganz 1 Viertelliter Waſſer weich. (Apfel natürlich ſchälen und ſchnei— 
den!) Dann nimmt man ſie heraus, läßt ſie abtropfen und belegt den 
Kuchen damit, gibt, wenn man will, auch einige Stückchen ſüße Orangen 
darauf, und darüber grob gehackte Mandeln und Roſinen. Das Apfel⸗ 
waſſer läßt man dick einkochen, gibt 1 Deka Gelatine dazu, und gießt das 
über den Kuchen, damit es ſich dick ſulzt. 


Backpulverkuchen 


20 Deka Butter werden ſehr flaumig abgetrieben, e 
20 Deka Zucker und 5 Eier mit 1 Achtelliter Milch verſprudelt, ſowie 
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löffelweiſe 20 Deka Mehl eingerührt, 1 Päckchen geſiebtes Backpulver 
kommt dazu. Das Ganze wird in einer befetteten, bemehlten Kuchenform 
eine Stunde gebacken. 


Das Marmorieren einer Torte 

Auf die glatt mit weißer Glaſur überzogene 

Torte werden in gleichen Abftänden dunklere 
Glaſurfäden aufgeſpritzt 


te 


WN 
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Eine Obſttorte, die nur mit Schlagobers 
garniert wird 


ee 
= SITZ = 


Fauna 


Das Marmorieren einer Torte Das Marmorieren einer Torte 
Die Meſſerſpitze fährt in gleichen Abſtänden Der bei voriger Abbildung geſchilderte Vot⸗ 
rechtwinkelig zu den dunklen Linien über die gang wird wiederholt, nachdem man die 

orte und verſchiebt dabei die Glaſur Torte umgedreht hat 
Baumſtamm 1 


10 Deka Zucker, 3 Eier und 3 Dotter werden ſehr ſchaumig geſchlagen. 
Dann werden 10 Deka geriebene Haſelnüſſe, von 3 Klar der Schnee und 
5 Deka Bröſel leicht eingemiſcht. Die Maſſe wird in einer befetteten und 
bemehlten Butterbrotform gebacken; wenn ſie ausgekühlt iſt ein- bis zwei⸗ 
mal durchſchnitten und mit Creme gefüllt, außen mit Creme geſpritzt und 
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mit gehackten Piftazien beſtreut und mit Marzipanpilzchen verziert. 

Creme: 4 Dotter und 14 Deka Zucker werden über Dunſt dick— 
geſchlagen und kaltgeſtellt, 1 Achtelkilo erweichte Schokolade und 14 Deka 
Butter werden glatt gerührt und die Creme nach und nach eingemiſcht 
und kaltgeſtellt. 


Baumſtamm 2 


10 Deka Zucker, 3 Eier und 3 Dotter werden ſehr ſchaumig geſchlagen. 
Dann werden 10 Deka geriebene Haſelnüſſe, von 3 Klar der Schnee und 
5 Deka Bröſel leicht eingemiſcht. Die Maſſe wird am Blech gebacken, 
mit der Creme gefüllt und eingerollt und wie Baumſtamm Nr. 1 weiter 
behandelt. 


Biskuitſchnitten 


5 Eier werden mit 4 Eier ſchwer Zucker ſehr ſchaumig geſchlagen und 
3 Eier ſchwer Mehl leicht eingerührt. Die Maſſe wird auf ein befettetes, 
bemehltes Blech geſtrichen und langſam gebacken. Dann wird die Maſſe 
in die Hälfte geſchnitten, mit Marmelade oder mit irgend einer Creme 
beſtrichen, mit der zweiten Hälfte bedeckt und zu Schnitten geſchnitten. Die 
Schnitten können auch glaſiert werden. 


Blitzkuchen 

12 Deka Butter werden flaumig abgetrieben und nach und nach 
3 Eidotter, 10 Deka Zucker, 2 Löfferl Milch, der feſte Schnee der 3 Klar 
und 15 Deka Mehl eingerührt. Der Kuchen wird in einer befetteten 
Gugelhupfform gebacken. 


Grammelkuchen 

25 Deka faſchierte Grammel recht ſchaumig abtreiben, die feine 
Schale einer halben Zitrone darüber ſtreuen, nach und nach den Saft 
einer halben Zitrone, 2 Eßlöffel Rum, 25 Deka Staubzucker, 4 Dotter, 
1 Achtelliter kalte Milch dazurühren. Mit 40 Deka Mehl miſcht man 
1 Packerl Backpulver, legt den feſten Schnee der 4 Eier auf den fertigen 
Abtrieb, ſiebt das Mehl darüber, ſtreut einen Eßlöffel fein gehackte, ver- 
zuckerte Orangenſchalen, 3 Deka grob gehackte Nüſſe, 3 Deka Hagel⸗ 
zucker darüber, miſcht raſch von allen Seiten, ſtreicht die Hälfte der Maſſe 
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auf ein befettetes, bemehltes Blech, belegt ſie mit Ribiſel oder Holler, 
ſpritzt mit der andern Teighälfte mittels Spritzſack ein Gitter darüber 
und einen Rand herum und bäckt den Kuchen bei ſtarker Hitze gut aus. 
Erkaltet wird er in beliebige Stücke geſchnitten. 


Kakaokuchen 

13 Deka braungewordenes Backfett, 25 Deka Zucker, 3 Dotter, eine 
halbe Schale kalte Milch, 1 Packerl Vanille, ein halbes Packerl Bad- 
pulver, eine kleine Meſſerſpitze Natron, 25 Deka Mehl, 3 Deka Kakao. 

In das recht ſchaumige Fett rührt man nach und nach Zucker, Dotter, 
Vanille und die Hälfte der Milch, miſcht Natron, Backpulver und Kakao 
mit dem Mehl, legt den ſehr feſten Schnee auf den Abtrieb, ſiebt das 
Mehlgemenge über den Schnee, gießt die reſtliche Milch darüber und 
miſcht raſch von allen Seiten. Die dickflüſſige Maſſe wird fingerdick auf 
einem befetteten, bemehlten Blech bei guter Hitze gebacken, erkaltet in 
gleichmäßige Stücke geſchnitten und je zwei mit Kirſchen- oder Himbeer⸗ 
marmelade oder mit Schlagobers zuſammengeſetzt. Man könnte ſie auch 
mit Schokoladeglaſur überziehen. 


Kapuziner 

4 Eier, 4 Eier ſchwer Zucker werden ſchaumig abgetrieben; Nelken, Zimt, 
Zitronenſchalen und 4 Eier ſchwer Semmelbröſel eingemengt. Die Maſſe 
wird gebacken oder in Dunſt gekocht und am nächſten Tag mit 3 Viertel— 
liter Moſt oder Wein, den man mit Zimt und Gewürz aufgekocht und 
abgekühlt hat, übergoſſen. 
Beſoffener Kapuziner 

14 Deka Zucker, 4 Eier, 10 Deka Brotbröſel, 3 Deka Schokolade, 
1 Halbliter Wein; Dotter, Zucker und die im Rohr erweichte Schokolade 
werden ſehr ſchaumig abgetrieben und zum Schluß der feſte Eierſchnee 
und die Bröſel leicht eingemiſcht. Die Maſſe wird in einer gut befetteten 
und bebröſelten Form im Rohr gebacken oder eine halbe Stunde im Dunſt 
gekocht; vor dem Anrichten wird das Ganze mit gezuckertem, heißem Wein 
übergoſſen. 


Alt⸗Wiener Erdbeerkuchen 
15 Deka Margarine, 15 Deka Staubzucker, 10 Deka abgezogene, ge 
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riebene Mandeln, 3 Dotter, Schnee von 3 Klar, eine Meſſerſpitze Bad- 
pulver, 7 Deka Mehl, 7 Deka Biskuitbröſel. Aus dieſen Beſtandteilen 
wird eine gerührte Biskuitmaſſe bereitet, im Tortenreif gebacken, abge⸗ 
kühlt, in 3 Blätter geſchnitten und mit folgender Fülle wieder zuſammen⸗ 
geſetzt: 25 Deka friſche Walderdbeeren werden mit ebenſoviel Staubzucker 
paſſiert, einige Eßlöffel Ribiſelmarmelade und ebenſoviel Maraschino 
dazugegeben. Damit wird auch der Kuchen außen und oben beſtrichen, 
mit weißem Fondantzucker überzogen, und mit klein geſchnittenen, konfi⸗ 
tierten Früchten belegt. 


Kirſchenkuchen 

30 Deka Mehl, 15 Deka Butter oder „Thea“, 1 Rippe Schokolade, 
10 Deka Zucker, 5 Deka Haſelnüſſe, 1 Ei, ein halbes Päckchen Back— 
pulver. 

Die Butter wird mit Zucker und Ei ſehr ſchaumig gerührt, geriebene 
Haſelnüſſe und Schokolade eingemiſcht und dann das Mehl mit etwas 
Milch darunter gemengt. Die Maſſe wird auf ein befettetes und bemehl⸗ 
tes Blech geſtrichen, mit Kirſchen belegt und gebacken. 


Schwarzer Kirſchenkuchen 

14 Deka Butter werden flaumig gerührt, 14 Deka Zucker, 3 Dotter 
und 2 Eier nach und nach dazu gerührt, 8 Deka Schokolade und 5 Deka 
Bröſel eingemengt. Die Maſſe wird in eine befettete und bemehlte Torten- 
form gegeben, mit Kirſchen belegt und gebacken. 


Einfacher Kirſchenkuchen 

6 Semmeln werden abgerieben, in Milch geweicht und ausgedrückt. 
Nun werden 10 Deka Butter mit 7 Deka Zucker und 3 Eiern gut abge⸗ 
rührt, die Semmeln, etwas Zimt und abgeriebene Zitronenſchalen dazu⸗ 
gegeben und 3 Viertelkilo ſchwarze Kirſchen daruntergemengt. Das Ganze 
wird in einer gebutterten, mit geriebenem Zwieback ausgeſtreuten Spring⸗ 
form ungefähr 3 Viertelſtunden bei mittlerer Hitze gebacken. 


Einfacher Kuchen 
12 Deka Butter werden flaumig gerührt, 2 Eidotter, 12 Deka Zucker, 
der Schnee der 2 Eiklar und 12 Deka Mehl und 1 Löfferl Milch ein⸗ 
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gerührt. Die Maſſe wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform 
gebacken und noch warm überzuckert. Man kann auch ein Löfferl Bad- 
pulver beimengen. 


Marmorkuchen 

12 Deka Butter werden mit 4 Dotter und 12 Deka Zucker flaumig 
gerührt. Dann mengt man den ſteifen Schnee und 1 Viertelkilo Mehl und 
1 Päckchen Backpulver leicht ein, dann wird die Maſſe geteilt und eine 
Hälfte mit 1 Deka Kakao gefärbt. In eine befettete, bemehlte Gugelhupf⸗ 
form füllt man die Maſſen abwechſelnd ein und bäckt ſie bei guter Hitze. 


Nußkuchen 

Man macht einen Mürbteig aus 30 Deka Mehl, 20 Deka Butter, 
10 Deka Zucker, etwas Rum, Zitronenſchalen und 2 Eidotter, läßt ihn 
etwas raſten, walkt eine Hälfte aus, legt ſie in eine Tortenform, beſtreicht 
ſie mit Nußfülle, legt aus der zweiten Hälfte ein dickes Gitter darüber 
und bäckt den Kuchen. 

Fülle: 20 Deka geriebene Rüſſe werden mit heißer Milch, 5 Deka 
Zucker, 1 Löfferl Honig und 5 Deka Roſinen vermiſcht. 


Nußrolle 

Man macht eine Nußrolle wie bei Baumſtamm Nr. 2 angegeben, die 
man aber nicht mit Creme, ſondern mit gezuckertem Schlagobers füllt, 
einrollt und mit Kaffeeglaſur überzieht. 


Obſtkuchen, Engliſcher 

3 Deka Butter, 15 Deka Zucker, 1 Dotter und 1 ganzes Ei, feine 
Zitronenſchale, 1 Achtelliter kalte Milch, 22 Deka Mehl, einen halben 
Kaffeelöffel Natron. 

Das Mehl wird mit dem Natton gut gemiſcht. In die recht ſchaumige 
Butter ſtreut man die feine Zitronenſchale und eine kleine Meſſerſpitze 
Zimt, rührt nach und nach Zucker, Eier und Milch ein, ſiebt das Mehl 
darüber, miſcht raſch von allen Seiten, ſtreicht die Maſſe fingerdick auf 
das bemehlte, fette Blech, belegt ſie mit einer Obſtart und bäckt ſie bei 
raſcher Hitze ſemmelbraun. Etwas überkühlt wird er in beliebige Stücke 
geteilt, angezuckert und noch friſch ſerviert. 
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Obſtkuchen 1 

Aus 21 Deka Butter, 21 Deka Zucker, 21 Deka Mehl und 14 Deka 
geſchälten, geriebenen Mandeln, ſowie 2 Eidotter macht man auf den. 
Btett raſch einen Teig, den man auf ein Blech ſtreicht und goldgelb bäckt. 
Erkaltet wird der Kuchen mit Ribiſel, Heidelbeeren, Erdbeeren, Brom- 
beeren oder Himbeeren belegt, mit ſpaniſcher Windmaſſe überzogen und 
für kurze Zeit in ein kühles N geſtellt. 
Obſtkuchen 2 

14 Deka Butter werden mit 21 Deka Mehl abgebröſelt, 1 Ei Zitro⸗ 
nenſchalen, 5 Deka geriebene Nüſſe und 10 Deka Zucker dazugegeben 
und zu einem Mürbteig verarbeitet, den man etwas raſten läßt, auf ein 
Backblech ſtreicht und mit rohem Obſt belegt. 


Schneekuchen mit Mürbteig 

14 Deka Butter werden flaumig gerührt, dann 14 Deka Staubzucker und 
vier Dotter ſowie 14 Deka Mehl eingemiſcht. Dieſer Teig wird auf ein be- 
fettetes Backblech geſtrichen und gebacken. Die 4 Klar werden zu ſteifem 
Schnee geſchlagen und mit 12 Deka Staubzucker verrührt. Dieſe Maſſe 
wird auf den gebackenen Teig gegeben, den man vorerſt mit Marillen- 
marmelade beſtrichen hat und nochmals in das Rohr geſtellt. Ehe der 
Schnee feſt wird, muß der Kuchen geſchnitten werden. 


Tiroler Strudel 

Aus 1 Viertelkilo Butter, 30 Deka Mehl, Salz, 5 Deka Zucker, 1 Ei 
und 1 Kaffeelöfferl Eſſig macht man einen Mürbteig, den man eine halbe 
Stunde raſten läßt, in zwei Teile teilt und rechteckig auswalkt. Einen 
Fleck legt man auf ein beſtrichenes Backblech, beſtreicht ihn mit Fülle, deckt 
den zweiten Teil darüber, beſtreicht dieſen mit zerklopftem Ei und bäckt den 
Strudel. 

Fülle: 3 Dotter werden mit 12 Deka Zucker abgetrieben, 8 Deka 
Roſinen, 8 Deka geſchälte, geriebene Mandeln und der feſte Schnee der 
3 Klar eingerührt. 


Topfenkuchen 

Aus 21 Deka Butter, 21 Deka Mehl und 14 Deka Zucker macht man 
auf dem Brett einen Teig, den man in eine befettete Tortenform drückt, 
halb bäckt, mit Fülle beſtreicht und noch fertig bäckt. 
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Fülle: 21 Deka paflierter Topfen werden mit 7 Deka flaumig ge⸗ 
rührter Butter, 12 Deka Staubzucker, 3 Eidotter und dem feſten Schnee 
der 3 Eiklar abgetrieben. 


Biskuitſpeiſe 
1 Viertelkilo Butter, 1 Viertelkilo Zucker und 4 Dotter werden eine 
halbe Stunde abgetrieben und langſam eine Taſſe ſchwarzer Kaffee dazu⸗ 


gerührt. 30 Biskuit, je 2 und 2 werden mit Eingeſottenem zuſammen⸗ 
geklebt, aufgeſtellt, mit Creme beſtrichen und 1 Tag in den Keller geſtellt. 


Cremeſchnitten 


Der Butterteig wird meſſerrückendick ausgewalkt, in Rechtecke geſchnit⸗ 
ten und auf einem Blech bei ſtarker Hitze gebacken, dann halbiert, mit 
Creme beſtrichen und gezuckert ſerviert. 

Creme: 1 Viertelliter Obers wird mit 4 Eidotter, 1 Deka Reis- 
mehl und 15 Deka Vanillezucker über Dampf dick geſchlagen. 


Ungariſche Cremeſchnitten 

In den feſten Schnee von 9 Eierklar ſchlägt man langſam 30 Deka 
Staubzucker ein und rührt dann 30 Deka geriebene Nüſſe oder Haſelnüſſe 
ein. Die Maſſe wird auf ein gut befettetes Blech meſſerrückendick aufge— 
ſtrichen, gebacken, in Streifen geſchnitten und 4 Streifen mit Vanille⸗ 
creme aufeinandergeſetzt. Die Streifen werden mit Zitronenglaſur glaſiert 
und mit Kakao marmoriert. 

Creme: 4 Dotter, 1 Achtelliter Milch, 7 Deka Zucker, ein Packerl 
Vanille werden über Dunſt dickgeſchlagen und erkaltet zu 20 Deka 
flaumig gerührter Butter gemiſcht. 


Vanilleſchnitten 


30 Deka Mehl, 24 Deka Butter, 8 Deka Zucker, Vanille, 1 Dotter 
werden zu einem Mürbteig geknetet, den man ſtark meſſerrückendick aus⸗ 
rollt, in Vierecke ſchneidet und bäckt. 

Je 2 Vierecke werden mit Fülle zuſammengeſetzt. 

Fülle: 5 Deka Marillenmarmelade, 1 Klar, 7 Deka Zucker werden 
dickſchaumig gerührt. 


Schaumrollen 
Der Butterteig wird meſſerrückendick ausgewalkt, 2 Zentimeter breite 
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Streifen geradelt, dieſe mit Eiweiß beſtrichen, über Schaumrollenröhren 
gewickelt und bei ſtarker Hitze gebacken. Erkaltet werden fie mit Schlag⸗ 
rahm, Creme oder Hexenſchaum gefüllt. 
Butterteigſtangerl 

Der Butterteig wird meſſerrückendick ausgewalkt, mit Eiweißglaſur 
überzogen, in Stangerl geſchnitten und bei guter Hitze gebacken. 
Butterteiggebäck 


Der Butterteig wird ziemlich dick RT, Formen ausgeſtochen, bei 
guter Hitze gebacken und mit Eiweißglaſur geſpritzt. 


RUE 8 Torten 


Sie erden ER e Sein, 
wenn Sie 


BIO-FETT 


(Oesferreichisches Patenf Nr. 129.781) 
zum Backen, Braten und Kochen in Ihrer Küche verwenden. 


Ausgiebig! Bekömmlich! Leicht verdaulich] Billig! 


Verlangen Sie bei Ihrem Kaufmann BIO-FETT, wo 
nicht erhälflich wende man sich direkf an die Er- 
zeuger: 

OESTERREICHISCHE EXPORTGESELL- 
SCHAFT, ABTEILUNG „BIO-WERKE*“ 
E LS, OBEROESTERR., DFARRGASSE 16 
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Kompotte 


Zwetſchkenröſter 

1 Kilo Zwetſchken werden entkernt und mit 1 Achtelliter Waſſer, 
20 Deka Zucker, etwas Nelken, Zimtrinde und Zitronenſchalen weich— 
gekocht. 

Hollerröſter | 

1 Liter abgezupfte Hollerbeeren werden mit 10 Deka Zucker und ent- 
kernten, halbierten Zwetſchken weichgedünſtet. 

Man kann auch etwas Milch mit 1 Löffel Mehl verſprudeln und mit 
dem Saft verkochen laſſen. 

Kirſchenkompott 


1 Viertelkilo Zucker und 1 Achtelliter Waſſer aufkochen laſſen und 

1 Kilo Kirſchen darin weich dünſten. Die Kirſchen dann herausnehmen, 

den Saft dick kochen laſſen und zum Schluß alles vermengen und ſervieren. 
Für Weichſeln braucht man 30 Deka Zucker. 


Zwetſchkenkompott wird genau ſo hergeſtellt. 


Apfelkoch 

1 Kilo geſchälte Apfel werden in Zuckerwaſſer gekocht, paſſiert mit 
10 Deka Zucker, Zitronenſaft und etwas Rum verrührt. 

Gekochte, getrocknete Zwetſchken 

1 Halbkilo Zwetſchken werden gewaſchen und mit Waſſer, Zucker und 
Zitronenſaft gekocht. Wenn ſie weich ſind, richtet man ſie mit dem Saft 
und Zucker an. 

Orangenkompott 


Die Orangen werden geſchält, blättrig geſchnitten, gut gezuckert und 
mit Rum beſpritzt. 
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Birnenkompott. 
1 Halbkilo Birnen werden geſchält, geviertelt und in 1 Viertelliter 


kochendem Waſſer mit 10 Deka Zucker, Zitronenſaft, Nelken und Zimt 
langſam weichgekocht. 


Apfelkompott. 
1 Kilo Apfel wird geſchält, geviertelt, entkernt und in 1 Viertelliter 


Waſſer mit 10 Deka Zucker, etwas Zimt, Nelken und EN 
weichgedünſtet. 


Triett. 


Zwiebackſchnitten werden in eine Glasſchüſſel gelegt, mit Himbeerſaft 
oder Wein übergoſſen und mit Eingeſottenem belegt. 


* 
Gefüllte Pfirſiche 

6 Stück ſchöne Pfirſiche werden halbiert und ausgehöhlt. 12 Deka 
weiße, abgezogene Mandeln werden mit einem Eiklar fein im kleinen 
Mörſer verrieben. Dazu mengt man 2 Eßlöffel feinen Zucker und 3 Dotter 
und rührt recht flaumig ab. Zuletzt miſcht man den Schnee von 3 Eiklar 
und 1 Kaffeelöfferl Mehl leicht ein. Die halben Pfirſiche reiht man in eine 
flache Schüſſel, gibt als Unterlage leichtes Zuckerwaſſer. Mit einem 
Papierſack füllt man die Mandelmaſſe gleichmäßig auf die Früchte, über- 
zuckert mit der Streubüchſe, flämt in nicht zu heißem Rohr bis die Pfir- 
ſiche weich ſind und die Maſſe bräunlich aufgegangen. 


A 
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Allgemeines über das Einkochen 


Das Einmachen iſt eine ſeit Jahrhunderten geübte Kunſt der Hausfrau 
und der Stolz einer jeden, die wohlgefüllte Speiſekammer. 


Um nun ein gutes Gelingen für das Einmachen der Früchte, Gemüſe 
und ſonſtigen Konſerven einigermaßen zu garantieren, iſt es nötig, ſich 
nach einigen feſtſtehenden Regeln zu richten. 

Wer einmachen will, ſei vor allen Dingen ganz geſund. Es iſt kein 
Aberglaube, wie viele Leute meinen, daß die Früchte bei Unwohlſein oder 
Erkältung der Einmacherin bereitet, ſich nicht halten. Jahrzehntelange 
Erfahrung hat uns eines anderen belehrt. 


Reinlichkeit iſt die zweite unerläßliche Bedingung für das Geraten des 
Eingeſottenen. Nicht nur Hände und Geräte müſſen, über allen Zweifel 
erhaben, tadellos ſauber ſein, auch die Früchte müſſen ſorgfältig ausgeſucht, 
verleſen, trocken abgewiſcht, weiche Beeren geſpült und gut auf dem Sieb 
ablaufen gelaſſen, und alles Faulige, Angeſtochene und Schwarzfleckige 
muß beiſeite getan werden. Man kann dieſe nicht guten Früchte und Obſt— 
ſorten zu Eſſig und Säften benutzen, wie weiterhin erläutert werden wird. 

Alle Gefäße, Gläſer, Steintöpfe und Fäßchen ſind ganz rein 
auszuwaſchen, auch die neuen, dann erſt auf ein Brett zu ſtellen, wo alle 
Flüſſigkeit gut ablaufen kann, und dann mit reinen Tüchern ſauber nach— 
zutrocknen. 

Fäſſer ſind für Obſtweine möglichſt neu und mit Spunden verſehen zu 
benutzen. Weinfäſſer von Ungar⸗ und Südweinen laſſen ſich ebenfalls 
verwenden. 

Die Zutaten zum Einmachen. Solche ſind: Zucker, Eſſig, Senf, Ge— 
würze uſw., hat man nur in prima Qualität zu nehmen. 

Zum Kochen der Früchte und Säfte uſw. iſt am geeignetſten ein 
Meſſingkeſſel, in welchem ſich das Obſt trefflich bereiten läßt. 
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Aber wo ein ſolcher Einmachkeſſel nicht vorhanden, kann man feuerfefte 
Töpfe aus Steingut verwenden. Am wenigſten praktiſch find Email⸗ 
geſchirre, da ein Abſpringen der Glaſur bei dem vielen Rühren und der 
ſtarken Hitze nicht zu vermeiden ſein dürfte. 

Nach dem Abkühlen der Früchte in den Gläſern und Behältern ſind ſie, 
wenn kein Schraubenverſchluß vorhanden, gut mit Blaſe zu verbinden, 
oder auch wie bei den häufiger zu kochenden Zuckerfrüchten mit Pergament. 
Jedes Glas und jede Büchſe oder jeder Topf iſt mit einem glattgeſchnitte— 
nen Etikett zu verſehen, auf welches mit Tinte Inhalt und Jahreszahl zu 
ſchreiben iſt. Die Etiketten ſind auf Glas am beſten mit Stärkekleiſter, 
auf Blech mit Eiweiß zu befeſtigen. 

In Haushaltungen, wo viel eingemacht wird, lege man ſich ein kleines 
Konto an, in welchem die Art der Frucht, die Zahl der Gläſer nebſt dem 
Gewicht des Inhaltes notiert und bei Verbrauch das Fortgenommene 
abgeſtrichen werden kann. Man behält dann ſtets die genaue Überſicht 
über ſeine Vorräte. 

Da der Zucker ziemlich teuer iſt, dürfte es geraten fein, alle Früchte 
nur im Dunſt zu ſteriliſieren und erſt beim Gebrauch den nötigen Zucker 
dünngekocht zu den Früchten zu rühren. 

Mus, Marmelade und Gelee jedoch kann man durch Zuſatz von Brom— 
beeren und Himbeeren verſüßen oder vorjährigen ſüßen Fruchtſaft mit 
eindicken. 

Es iſt zweckmäßig, wenn viel Obſt vorhanden, das eingekocht werden 
ſoll, den Zucker im Ganzen zu kaufen, da man ihn dann billiger erhält. 
Als Eſſig iſt die Verwendung von beſtem Weineſſig und Eſſigeſſenz zu 
raten. Letzterer iſt aber nur bei ganz ſcharf einzulegenden Sachen, wie 
Mippickles benutzbar. Für Vegetarier kommt nur reiner Zitronenſaft in 
Frage, kein Eſſig. 

Das Steriliſieren der Früchte im Weckſchen Friſchhalter iſt ſehr zu emp- 
fehlen, wenn ſich die Anſchaffung eines ſolchen Apparates lohnt. Für kleinen 
Bedarf kann man von der Anſchaffung abſehen, da die Gläſer, Deckel, 
Schrauben uſw. recht ins Geld laufen. Wer aber eine einmalige Ausgabe 
nicht ſcheut, dem ſei der Apparat warm angeraten, denn man kann darin 
nicht nur Obſt und Gemüſe, ſondern alle Fiſch- und Fleiſchkonſerven 
bereiten. Es ſei auf den Artikel „Einwecken“ hingewieſen. 
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Beim Aufbewahren des Eingemachten ſehe man darauf, daß es in 
einen Raum gebracht werde, der ſowohl froſt- wie ſonnenfrei und dabei 
luftig ſei. Ein feuchter Keller iſt noch verderblicher als Vorratsraum für 
Eingemachtes, wie eine Bodenkammer. Man mache es ſich zur Pflicht, 
regelmäßig an einem Tage der Woche alle Büchſen und Gläſer genau 
darauf zu prüfen, ob keine Blaſe pufft, kein Pergament hochgeht, beim 
Weck kein Deckel loſe geworden iſt. 

Man nehme ſolche Gläſer ſofort in die Küche, fülle das Flüſſige ab, 
koche es mit der Hälfte des Gewichtes an Zucker wie das erſte Mal auf, 
lege die Früchte dann hinein und laſſe ſie auch noch einmal aufkochen. 
Allen Schaum, der ſich dabei bildet, entferne man ſorgſam. Ein gründ— 
liches Schäumen iſt überhaupt beſonders bei ſüßen Zuckerfrüchten unbe— 
dingte Haupturſache zum Gelingen der Haltbarkeit. 

Süße und Geleefrüchte bedecke man nach dem Erkalten und vor dem 
Zubinden ausnahmslos mit in Rum getauchten Papierblättchen, die genau 
in die innere Höhlung des Glaſes hineinpaſſen. Dann ſtreue man auf 
jedes eine Meſſerſpitze Dr. Oetkers Einmachhilfe. 

Es iſt aber nicht notwendig in dieſer Zeit, wo der Rum fo teuer iſt, Rum- 
papier aufzulegen, das Beſtreuen des trocken aufgelegten Pergament— 
blättchens mit Dr. Oetkers Einmachhilfe genügt. 

Iſt trotz aller Vorſicht dann doch ein Gemüſe, wie grüne Bohnen oder 
Spargel, in Blechbüchſen ſauer geworden, ſo ſchütte man es aus, lege es 
in klares wallendheißes Waſſer und löſe darin ein haſelnußgroßes Stück 
Soda auf 500 Gramm Gemüſe auf, koche einmal damit recht tüchtig 
durch und ſeihe das Waſſer ab. Dann fülle man das Gemüſe in neue 
Büchſen und ſoviel Salzwaſſer darauf, daß es überſteht. Im Waſſerbade 
noch eine Stunde kochen, in demſelben abkühlen laſſen und wieder ver— 
wahren, doch iſt es gut, dies Aufgeſottene ſo zu kennzeichnen, daß es m 
zuerſt weggebraucht werden kann. 

Bilden ſich auf ſüßen Früchten Schimmelpilze, ſo nehme man ſie vor— 
ſichtig ab, ſteriliſiere das Obſt wieder, und gebe es in die wie vorn behan— 
delten Gläſer zurück, die man von neuem zubindet und zum Erſtgebrauch 
vormerkt. 

Wenn eingemacht wird, halte die Hausfrau ſich die Zeit dazu frei, 
damit ſie in keiner Weiſe bei der Arbeit geſtört werde, denn beim Ein— 
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machen darf man nicht alles plötzlich ſtehen und liegen laſſen, jonft hat 
man Zutaten und Mühe umſonſt gehabt. 

Richtet man ſich genau nach dieſen Grundregeln, ſo iſt ein Verderben 
der Früchte einfach ausgeſchloſſen. 

Die Behandlung der in den Friſchhaltungsapparaten eingemachten 
Sachen iſt dort in der eigens dazugegebenen Beſchreibung zu finden. 


Bas Einmachen der Früchte in Zucker 


Am beſten geeignet zu dieſem Verfahren ſind alle ſaftigen Früchte 
und Beeren, auch Kern- und Steinobſt. Man kann in Gläſern und 
Büchſen dieſe Art Eingemachtes einlegen, während man Blechbüchſen für 
dieſe Art nicht benutzen darf. Wir wollen eine der Reifezeit der Früchte, 
folgende Aufſtellung bei dieſem Kapitel verfolgen, ſo daß die Hausfrau 
ſich genau darnach richten kann, wann dieſelben einzuſieden ſind. 

Die in den Vorbereitungsregeln angegebenen Vorſichtsmaßregeln ſind 
vor allem bei den Früchten in Zucker anzuwenden. Beſter Zucker, ein reiner, 
nur dieſem Zwecke dienender Keſſel oder eine Kaſſerolle, ein gleichmäßiges 
Feuer, gute Früchte und vollkommene Geſundheit der Einmachungen ſind 
genau zu beachten. 


1. Rhabarber in dickem Zucker. 

Man pflücke die Rhabarberſtengel, wenn ſie etwa 15 bis 20 Zentimeter 
über der Erde lang ſind. Dann ziehe man ſie gut ab und ſchneide ſie in 
5 Zentimeter lange Stücke. Man wiegt nun die Menge der Stengel und 
nimmt das doppelte Gewicht Zucker. Dieſen tut man in einen Keſſel und 
gießt ganz wenig Waſſer dazu. 

Über dem Feuer läßt man den Zucker zergehen, ſiedet ihn dann 
ſo lange, bis er klar iſt und in einzelnen Tropfen langſam vom Löffel fällt. 
Dann ſchäumt man allen Schaum und etwaige Unreinigkeiten oben ab, 
legt den inzwiſchen in leicht geſalzenem Waſſer angekochten und wieder 
abgelaufenen Rhabarber in den Zucker und kocht alles noch 15 Minuten. 
Darnach hebt man die Rhabarberſtengel mit dem Schaumlöffel heraus, 
kocht den Saft unter gutem Schäumen mit ſilbernem Löffel noch weitere 


360 


An ſeinen Früchten ſollt Ihr ihn erkennen! 
Zaumanns Reinette: Ein Winterapfel, der ſich durch frühe, reiche Tragbarkeit auszeichnet und noch in kälterem 
Klima und trockenem Boden gedeiht. Reifezeit: Jänner bis Mai. Italieniſche pflaume: Dieſer Baum ver: 
angt eine etwas wärmere Lage. Die vorzügliche Frucht reift Ende September. Speiſekürbis: Ein a:ger Räube 
an Bodenkraft und ausgeſprochener Sonnenanbeter. Wintergoldparmäne: Ein Baum, deſſen Anpflanzung ii 
gäßig feuchtem, nahthaftem Boden zu empfehlen iſt. Seiner großen Empfindlichkeit gegen tietiſche und pilzliche Schäd— 
linge iſt Rechnang zu tragen. Reifezeit: November bis März. 
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5 Minuten. In ziemlich weite, gut geſpülte und ſehr genau ausgetrocknete 
Gläſer legt man nun die Stengel ein, gießt dann den Zuckerſaft kochend 
darüber und läßt die Gläſer offen Dis zum anderen Tage auskühlen. Dann 
gießt man den Saft ab, ſiedet ihn nochmals etwas ein und füllt ihn aber- 
mals über die Stengel, die im Glaſe zurückgeblieben ſind. Nachdem ſie 
dann wieder kalt geworden, legt man ein in Rum getauchtes, genau 
nach der inneren Rundung des Glaſes geſchnittenes Papier darauf, ſtreut 
eine kleine Meſſerſpitze Dr. Oetkers Einmachhilfe darüber und bindet die 
Gläſer mit Pergamentpapier und gutem feinem Bindfaden feſt zu. Das 
Zubinden erfolgt am beſten, indem man den Faden erſt zweimal um das 
Randkräuschen des Glaſes legt, dann einſchlingt, feſt anzieht und dann zu— 
bindet. Dieſe Schlußmaßregel iſt bei allen Zuckerfrüchten dieſelbe und wird 
in den folgenden Artikeln darauf hingewieſen werden, was hier geſagt iſt. 


2. Rhabarber mit wenig Zucker 

Die Stengel werden flüchtig in kaltem Waſſer abgeſpült, nicht geſchält 
in 2 Zentimeter dicke Würfel geſchnitten, dann mit einer dünnen Zucker— 
löſung übergoſſen, in der man die Rhabarberwürfel am nächſten Tage 
nochmal heiß werden läßt und erkaltet in Gläſer füllt und nach vorftehen- 
der Vorſchrift weiter verfährt. 


3. Grüne Stachelbeeren 

Die grünen unreifen Stachelbeeren werden ſpäter unter „Dunſt— 
früchte“ noch näher beſprochen. Als Zuckerfrüchte aber ſind ſie weit ſchmack— 
hafter wie in der gewöhnlichen Bereitung. Nachſtehende Rezepte ſind 
erprobt und ſehr zu empfehlen: Man pflückt die Beeren, wenn ſie noch 
ganz hart und grün ſind, an einem ſonnigen Tage, verlieſt ſie, ſchneidet 
Stiel und Blume ſorgſam ab, ſchneidet mit einem ganz ſpitzen Meſſerchen 
die Beeren an der Längsſeite ganz ſchmal auf, hebt mit einer neuen Stahl» 
feder die Kerne heraus, legt die Früchte in eine irdene Schüſſel und begießt 
ſie mit einem leichten Wein. Am anderen Tage nimmt man ſie aus der 
Marinade, ſchüttet den Wein und ebenſoviel kaltes Waſſer in den Ein- 
machkeſſel, löſe darin auf 1 Kilo Beeren 750 Gramm Zucker auf 
leiſem Feuer auf, koche ihn nach und nach zum Perlen ein, lege die 
Früchte hinein und laſſe ſie darin weich kochen, man kann immer ein 
wenig Wein oder Waſſer löffelweiſe nachgießen und ſo das gänzliche 
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Verdicken des Zuckers verhüten. Sind die Stachelbeeren weich, hebt man 
fie mit dem Schaumlöffel heraus, legt fie in die Gläſer, ſiedet den Zucker 
wieder zum Perlen und gießt ihn heiß über die Beeren. Weitere Behand— 
lung wie bei Rhabarber angegeben. 


a) Stachelbeeren auf andere Art. | 
Die wie oben vorbereiteten Beeren, die noch ganz grün und hart find, 
werden nicht entkernt, ſondern in Waſſer halbweich gekocht, dann auf dem 
Porzellandurchſchlag ablaufen gelaſſen. Auf 500 Gramm Frucht eben- 
ſoviel Zucker läutern. Dann die Beeren hineingeben und damit vollends 
garkochen. Herausnehmen, in die Gläſer legen, den Zucker eindicken und 

heiß darüber tun. Sonſt wie Nr. 1. 


b) Stachelbeeren auf eine dritte Art. 

Wie bei a) vorbereitete, grüne, noch harte Stachelbeeren ſchüttet man 
in einen Keſſel voll ſiedenden Waſſers und läßt ſie darin langſam ſolange 
kochen, bis ſie ſich ziemlich weich, aber ja nicht manſchig oder breiig an— 
fühlen. Auf 500 Gramm Beeren 375 Gramm Kochzucker zum Faden ſieden 
und die Früchte gleich aus dem Waſſer in eine Schüſſel tun, den Zucker 
dann heiß darüber geben und zuſammen erkalten laſſen. Man decke ſie über 
Nacht mit einem Blatt Papier zu. Am folgenden Tage gießt man den 
Zucker ab, ſiedet ihn wieder 10 bis 15 Minuten auf und gibt ihn über die 
Beeren zurück. Dies nach 48 Stunden wiederholen. Darnach nimmt man 
am 4. Tage den Zucker wieder aufs Feuer, gießt, wenn er zu kochen be— 
ginnt, die Stachelbeeren hinein, läßt ſie unter tüchtigem Schäumen noch 
gut durchkochen, hebt fie heraus, legt fie in gewaſchene Gläſer (ſiehe Vor- 
bereitungen), ſiedet den Zucker noch etwa ſechs Minuten und füllt ihn heiß 
über die Früchte. Erkaltet mit Rumpapier bedecken (ſ. Nr. 1), und weiter 
wie dort verfahren. | 


4. Reife Stachelbeeren 

Recht ſchöne große, nicht weiche Stachelbeeren kocht man, nachdem ſie 
von Stiel und Blume befreit ſind, einmal in heißem Waſſer auf. Nun 
wiegt man ſie, nimmt das gleiche Gewicht Zucker, klärt ihn über dem 
Feuer, ſchüttet die Beeren hinein und ſiedet ſie einmal auf. Platzen dürfen 
ſie nicht. Dann hebt man ſie mit dem Schaumlöffel aus dem Zucker, läßt 
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fie etwas ablaufen, legt fie in eine Schüſſel, ſiedet den Zucker zum Faden 
ein, gießt ihn über die Stachelbeeren, läßt alles 24 Stunden ſtehen, ſiedet 
den Saft darnach wieder auf, gießt ihn über die Früchte und wiederholt 
dies jeden folgenden Tag noch dreimal. Nun legt man die Beeren in die 
Gläſer, gießt den Saft darüber und läßt abkühlen, dann bindet man 
zu uſw. 


Reife Stachelbeeren auf andere Art. 

Die Beeren müſſen noch etwas feſt, aber bereits ſüß und ſaftig ſein. 
Man ſtiele ſie ab, nimmt die Blume davon und wiegt ſie. Auf 500 Gramm 
Frucht 375 Gramm Hutzucker. Man taucht den Zucker in laues Waſſer 
und läßt ihn im Einmachkeſſel zergehen, kocht ihn, während man den 
Schaum abnimmt, etwa 15 Minuten über mäßigem Feuer, legt dann die 
Beeren hinein, läßt ſie einmal aufſieden, nimmt ſie heraus, würzt den 
Zucker (auf 500 Gramm mit dem Safte von 2 Zitronen), kocht ihn dicklich 
ein, gießt ihn über die Beeren in eine Schüſſel. Am anderen Tage gießt 
man den Zucker nochmals ab, ſiedet ihn wieder auf, füllt ihn auf die 
Früchte und am dritten Tage kocht man ihn nochmals, legt die Beeren 
ſorgſam in die Gläſer, füllt den Zucker darüber, läßt erkalten, legt Rum- 
blätter darüber und ſtreut Einmachhilfe darauf. Auhpeg, etikettieren, 
bewahren. f 


5. Erdbeeren 


a) Erdbeeren in Zucker. 

Die Erdbeere iſt von allen Früchten diejenige, welche ſo recht zu Ein— 
machzwecken geeignet, aber dabei ſo heikel iſt, daß man bei ihr doppelte 
Vorſichtsmaßregeln zur guten Erhaltung anwenden muß. Erdbeeren dürfen 
zum Einlegen nur ganz trocken ſein, daher muß man ſie an ſonnigen Tagen 
mit ſehr reiner Hand pflücken und ſich ſehr hüten, daß ſie weich und man— 
ſchig werden. 

Man wähle die beſten und größten Früchte zum Einlegen. Die geringe— 
ren werden zu Marmelade und Saft verkocht, wie weiterhin mitgeteilt 
wird. 

Auf 500 Gramm ausgeleſener Gartenerdbeeren, am beſten der Ananas⸗ 
erdbeere, nimmt man ebenſoviel beſten harten Zucker. Die Beeren pflückt man 
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von den Stielen und legt fie in eine Schüſſel, in der man fie leicht mit 
durchſiebtem Zucker beſtreut. Den harten Zucker bringt man zum Kochen, 
ſchäumt ihn ab und legt, wenn er ſchon leiſe zu ſpinnen beginnt, die Erd⸗ 
beeren vorſichtig hinein. Man laſſe ſie nur darin einmal gut aufſieden, hebe 
ſie heraus, laſſe den Zucker noch etwa 10 Minuten einkochen, füge dann 
auf 1 Liter Zuckerſaft 1 Teelöffel voll Alkermesſaft bei, um die Farbe zu 
heben, und fülle den Saft über die Früchte. Am andern Tage, wenn die 
Erdbeeren völlig erkaltet ſind, ſchüttet man den Saft nochmals ab, ſiede 
ihn noch eine Viertelſtunde gut ein, daß er breit und dickflüſſig vom Löffel 
tropft, laſſe ihn ein wenig abkühlen und fülle ihn über die bereits in die 
Gläſer eingeſchichteten Früchte. Abkühlen laſſen, Rumblatt auflegen uſw. 
wie bei Nr. 1. 


b) Erdbeeren mit Zucker in Walderdbeerſaft. 

Dies Verfahren iſt genau dasſelbe wie bei a). Nur hat man auf 
500 Gramm Erdbeeren ebenſoviele ſchöne Walderdbeeren, die ſehr reif 
und aromatiſch ſind, aufzukochen und den Saft durch ein Haarſieb laufen 
zu laſſen, dieſen klaren Saft gebe man zu dem harten Zucker, den man 
darin wie oben kocht. Den Alkermesſaft läßt man hier fort, da die Fär⸗ 
bung durch den Walderdbeerſaft erzielt wird. Im übrigen genau wie a). 


c) Erdbeeren in Madeira oder Sherry. 

Man bedarf dazu ſchöner reifer, aber nicht weicher Erdbeeren, durchſtreut 
ſie mit 145 Gramm feinem Zucker auf 500 Gramm Früchte und legt ſie in 
Gläſer oder weithalſige Flaſchen. Dann gießt man ſoviel Sherry oder 
alten Madeira darauf, daß er über den Beeren ſteht. Die Flaſchen 
werden dann einfach zugekorkt und verſiegelt. Im Keller aufbewahren. 
Man findet in England faſt in jedem Hauſe dieſe Art eingemachte Erd— 
beeren. Man hüte ſich aber, ſie in Menge zu eſſen, denn ſie berauſchen 
leicht. Am meiſten werden ſie zu Cremes und Puddings verwendet. 


6. Kirſchen 
a) Süße Kirſchen. 


Süße Kirſchen eignen ſich nur in gewiſſen Sorten zum ei 
Es iſt bekannt, daß die ſüßen Kirſchen ſehr von Maden heimgeſucht find, 
und kommt ſo ein Tier verſehentlich mit in den Zucker, ſo iſt das ganze 
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Eingemachte verdorben. Man ſorge alſo für ganz tadelloſe und nicht 
madige oder angeſtochene Früchte. Alle folgenden Sorten ſind gut zum 
Aufbewahren als Eingeſottenes: Helle ſüße Bernſteinkirſche, Honigkirſche, 
Herzkirſche, Schattenmorelle und kurzſtielige Glaskirſche. Von ſauren 
Kirſchen, die unbedingt den Vorzug haben ſollten, iſt die kleine ſchwarze 
Alleekirſche und die Natte am beſten. Alle ſüßen Kirſchenarten ſollte man 
nur ſtark in Zucker einmachen, nicht als Dunſtfrucht, wozu ſich die ſauern 
ſo ausgezeichnet eignen. 

Die hellen Kirſchen verändern gern in eingemachtem Zuſtand die Farbe, 
daher tut man gut, ſie, ehe ſie in den klargekochten Zucker kommen, raſch 
mit heißem Eſſig zu überſpülen, raſch abzugießen und dann erſt in den 
Zucker, den man wie gewöhnlich geklärt hat, zu legen, darin aufwallen 
laſſen, und dann damit übergießen. Im übrigen verfährt man genau wie 
bei den Stachelbeeren b). 


b) Schwarze ſüße Kirſchen. 

Man entſteint die Kirſchen oder läßt ſie auch nach Wunſch ganz. 
Letzteres iſt jedoch ſchon etwaiger Würmer halber nicht ratſam. Nun legt 
man die ausgeſteinten Früchte auf einen Durchſchlag, läßt den Saft gut 
ablaufen, wiegt die Kirſchen und nimmt auf jedes halbe Kilo 3 Viertelkilo 
Zucker, feuchtet ihn mit dem abgelaufenen Saft an, läßt ihn auf dem 
Feuer zergehen, kocht ihn dicklich ein, daß er breit und ſchwer vom Löffel 
läuft, legt die Kirſchen hinein, läßt ſie einmal aufkochen, hebt die Früchte 
heraus, legt ſie in die Gläſer und gießt dann den Zucker darüber. 


co) Saure Kirſchen in Zucker. 

Man entſteint die Kirſchen mit dem Entkerner und läßt den Saft gut 
ablaufen. An anderen Tage wiegt man den Saft und das trockene Kirſch— 
fleiſch einzeln und nimmt auf jede 500 Gramm 375 Gramm Zucker. 
Dieſer wird zuerſt allein geläutert, dann der Saft dazu gegoſſen, gut 
abgeſchäumt und etwas eingekocht. Iſt er dickflüſſig genug, etwa wie ein 
dünner Sirup, ſo ſchüttet man die Kirſchen hinein, ſchäumt nochmals gut 
ab, hebt die Kirſchen mit dem Sieblöffel heraus, legt ſie in die Gläſer, 
läßt den Saft noch etwas eindicken und füllt ihn dann ein wenig abgekühlt 
über die Früchte. Nach völligem Erkalten bindet man die Gläſer zu und 
verfährt wie immer. 
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d) Saure Kirſchen in Zimt. 

Gute Natten pflückt man von den Stielen und legt ſie in Gläſer, 
dazwiſchen gießt man geklärten, dünnflüſſigen Zucker, obenauf aber deckt 
man ein dünnes Blättchen Papier, darauf aber etwa 1 Zentimeter hoch 
geſtoßenen Zimt. Erkaltet mit Blaſe oder Pergament zubinden. 


e) Saure Kirſchen als Kognakkirſchen. 

Die Natten, oder recht ausgeſuchte große Kirſchen, werden mit dem 
Stiel genommen, und zwar ſo, daß man denſelben bis zur Hälfte mit der 
Schere ſtutzt. Nun kocht man Zucker klar, aber nicht zu dick, etwa wie 
klares Waſſer, ſchäumt ihn und legt ein Stückchen Ingwer oder Zimt mit 
hinein, hebt dies aber nach 5 Minuten wieder heraus. Die Kirſchen werden 
roh in Gläſer gelegt, der Zucker heiß darauf getan, dann der Kognak dar- 
über, der Zucker darf alſo nur bis zur Hälfte des Glaſes in demſelben 
ſtehen, damit für den Kognak reichlich Platz ſei. Sofort verkorken, oder 
die Gläſer mit doppelter Schweinsblaſe zubinden. 


) Kirſchen in Franzbranntwein oder Rum. 

Große ſchwarze Kirſchen einer ſäuerlichen Art, am beſten Schatten— 
morellen, wäſcht man flüchtig in lauem Waſſer ab, kürzt die Stiele auf 
einen Zentimeter mit der Schere ab und legt ſie in weithalſige Flaſchen. 

Auf 500 Gramm Kirſchen läutert man 250 Gramm Zucker und 
ſchüttet ihn heiß über die Früchte, jedoch darf der Zuckerſaft und die 
Kirſchen nur die Hälfte des Innenraumes der Gläſer einnehmen. Den 
übrigen Teil füllt man mit einem guten weißen Franzbranntwein oder 
echtem Jamaikarum. Dann werden die Flaſchen mit Korken verſehen und 
wie immer weiter behandelt. 


g) Kirſchen in Honig einzumachen. 

Dies Verfahren iſt in Häuſern zu empfehlen, wo man Bienenzucht 
treibt und vielen guten und reinen Honig gewinnt. 

In England findet man dieſe Art der Kirſchenaufbewahrung ſehr 
viel, und da ſie ſehr einfach iſt, wird ſie auch bei uns viel Anklang finden. 
Es gehört dazu ein kleines, ſehr ſauberes Fäßchen, das womöglich neu 
iſt, oder von Wein herſtammt. Man pflückt die Sauerkirſchen an einem 
trockenen Tage, ſtielt ſie ab, ſteint ſie aber nicht aus, und füllt ſie unter 
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vielem Rütteln in das Faß. Dazwiſchen legt man Stücke gebrochenen 
Zimts und ab und zu ein Beutelchen mit ganzen Nelken und je 2 bis 3 
ganz klein geſchnittene Ingwerwurzelſtücke. Iſt das Faß annähernd voll, 
ſo füllt man darüber ſoviel zerlaſſenen Honig, als irgend hineingeht. 

Dann ſchlägt man den Deckel gut feſt und legt es in den Keller, der aber 
froſtfrei ſein muß. Man dreht das Fäßchen täglich mindeſtens einmal um, 
und öffnet erſt um die Weihnachtszeit, wo die Kirſchen wundervoll 
ſchmecken und ſowohl zu Süßſpeißen, wie als Kompott verwendbar ſind. 


7. Himbeeren 

Waldhimbeeren, die aromatiſcher wie Gartenhimbeeren ſind, laſſe man 
lieber zu Saft und Gelee, reſp. Marmelade. Gartenhimbeeren aber mache 
man als Zuckerfrucht ein. 

Großfrüchtige Himbeeren werden abgeſtielt, flüchtig gewaſchen und 
verleſen, da ſie leicht Maden und Wanzen haben, dann auf einen Durch— 
ſchlag getan und gut ablaufen gelaſſen. Auf 500 Gramm Beeren 
das gleiche Gewicht Zucker mit einem Halbliter Eſſig zerkochen, dann, 
wenn der Zucker anfängt dick zu werden, die Früchte hinein und raſch auf— 
kochen. Heiß in die Gläſer tun und erkaltet zubinden. 


a) Himbeeren ein zumachen, ſo, daß ſie ganz 
bleiben. 

Rote Gartenhimbeeren werden verleſen, nicht gewaſchen, ſondern trocken 
in eine Schale getan. Die Hälfte des Gewichtes der Beeren an Zucker 
ganz dick und kurz einkochen, daß er breit und ſchwer vom Löffel fällt. Die 
Himbeeren hineinlegen, nur einige Augenblicke darin ziehen, nicht wallen 
laſſen, vorſichtig herausheben, in die Gläſer füllen, den Saft ein wenig 
abkühlen laſſen und dann über die Früchte geben. 


b) Himbeeren einzumachen, ſo, daß ſie ganz 
bleiben. 

Man nehme auf 500 Gramm Himbeeren 250 Gramm Zucker, den man 
zerläßt, dann kaltſtellt und völlig erkaltet über die Beeren, die man gut 
verlieſt und ſpült, ſchüttet. Am nächſten Tage ſiedet man den Zucker raſch 
auf, gießt ihn jetzt warm, aber nicht kochend, über die Himbeeren, am 
dritten Tage gießt man ihn wieder ab, läßt die Himbeeren darin heiß 
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werden, aber ja nicht kochen. Den 4. Tag endlich gießt man den 
Zucker von den Früchten ab, ſiedet ihn dick ein, legt die Beeren in die 
Gläſer und gießt den Zucker warm wie am 2. Tage darüber, läßt aus⸗ 
kühlen uſw. 


8. Johannisbeeren 


Das Einmachen der Johannisbeeren iſt eine der dankbarſten Aufgaben 
für die Hausfrau. Sie halten ſich eigentlich immer und ſind auf allerlei 
Arten einzumachen, deren genaue Beſchreibung in den betreffenden 
Rubriken angegeben iſt. Es gibt 3 Arten Johannisbeeren, weiße, rote und 
ſchwarze. Die ſchwarzen werden meiſt als Likör und Saft benutzt und 
zum Wein verwendet. Dennoch findet man Stellen, wo auch das Ein— 
machen derſelben in Zucker geübt wird. 


a) Johannisbeeren auf einfache Art. 

Die abgebeerten Johannisbeeren wäſcht man raſch in kaltem Waſſer, 
nimmt auf 500 Gramm das gleiche Gewicht Zucker, klärt und läutert ihn, 
daß er etwas dickflüſſig iſt, legt die Beeren hinein, läßt ſie darin erhitzen, 
ſie dürfen aber nicht ſpringen, ſondern bei ganz langſamem Feuer gerade 
nur auf den Siedepunkt kommen. Dann werden die Beeren in die Gläſer 
gefüllt, der Zucker etwas nachgedickt und verfahren wie immer. Johannis⸗ 
beeren werden mit einem Male fertig⸗, nicht an verſchiedenen Tagen nach- 
gekocht. 


b) Dreifrucht von Johannisbeeren, Himbeeren 
und Sauerkirſchen. 

Die abgeſtielten Johannisbeeren, große, rote Himbeeren und ſehr ſchöne 
ausgeſuchte Sauerkirſchen, welch letztere zu entſteinen ſind, werden zu— 
ſammen in eine Schüſſel getan und auf je 500 Gramm Früchte 
250 Gramm ſehr reiner Staubzucker dazwiſchengeſtreut. Auf 500 Gramm 
werden ferner 250 Gramm Hutzucker klar geläutert, wenn dieſer 
Zucker gut kocht und abgeſchäumt iſt, legt man die Früchte hinein 
und kocht ſie auf einem guten langſamen Feuer, unter ſtetem Rühren mit 
einem ſilbernen Löffel, ſo lange, bis ſie ganz dick gelieren und vom Löffel 
rutſchen, dann gleich in die Gläſer oder Steintöpfe füllen und erkalten 
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laſſen. Dann mit Rumpapier bedecken, Einmachhilfe darauf ſtreuen und 
mit Blaſe oder Pergament zubinden. 


9. Brombeeren 
Brombeeren ganz einzumachen. 


Große, nicht überreife Brombeeren ſäubert man, ohne ſie mit Waſſer 
in Berührung zu bringen. Dann kocht man auf 500 Gramm Frucht 
200 Gramm Zucker dünn und klar. Dahinein legt man vorſichtig die 
Beeren, läßt ſie nur ziehen, nicht kochen, da ſie ſonſt zerfallen, und hebt 
fie vorſichtig nach etwa 6—8 Minuten mit ſilbernem Löffel aus dem Zucker, 
den man nun ſoweit einkochen läßt, daß er genug bleibt, die Früchte in 
den Gläſern zu bedecken. Weitere Behandlung wie immer. 


10. Ananas in Zucker 

Eine ſchöne reife Ananas wird geſchält, in feine Scheiben geſchnitten, 
in eine Schüſſel gelegt. Auf ein Kilo Ananas rechnet man ebenſoviel 
Zucker. Dieſen läutert man, ſchüttet ihn über die Ananasſcheiben, kocht 
ihn am anderen Tage nochmals auf, läßt ihn jetzt 48 Stunden über den 
Ananas ſtehen, ſiedet ihn dann wieder auf und legt die Scheiben etwa 
15 Minuten hinein, läßt fie kochen und füllt alles in die Gläſer. 


Ananas werden ungeſchält in Scheiben geſchnitten 
und in ein großes Glas zunächſt etwa 1 Zentimeter hoch feiner Zucker 
geſtreut, darauf die erſte Ananasſcheibe, auf dieſe wieder 1 Zentimeter 
hoch Zucker und ſo fort, bis das Glas voll iſt und der Zucker oben ab— 
ſchließt, zudecken und kühlſtellen. Nach 24 Stunden nachſehen, ob der 
Zucker aufgeſogen iſt, in dieſem Falle wird die oberſte Zuckerſchicht erneuert, 
wieder nach 24 Stunden abermals, und ſo 10 Tage weiter. Dann wird 
ſich eine harte Zuckerkruſte gebildet haben, die man darauf läßt, das Glas 
zubindet und kalt, aber froſtfrei bewahrt. Ananasſchalen können zu 
Marmelade benutzt werden. 


11. Rüſſe 


a) Grüne Walnüſſe einmachen. 
Wenn die Walnüſſe ſo groß wie ein Taubenei ſind, innen noch keinerlei 
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Holz angeſetzt haben, wenn man fie mit einer Stopfnadel durchſticht, noch 
grünen Saft geben, ſind ſie zum Einmachen gut. Man pflückt ſie dann 
ab, wiſcht ſie mit einem trockenen Tuch ab und durchſticht ſie mit einer 
Nadel, jede an etwa 5 Stellen. Dann wirft man fie in einen Steintopf 
mit kaltem Waſſer. Dies Waſſer muß 14 Tage lang täglich erneuert 
werden. 

Nach dieſer Zeit kocht man die Nüſſe in ganz ſchwach geſalzenem 
Waſſer 2 Stunden und gießt ſie in den Steintopf zurück. Am andern 
Tage läutert man auf 1 Kilo Nüſſe ebenſoviel Hutzucker, ſchüttet das 
Waſſer von den Nüſſen ab und übergießt ſie mit dem heißen Zucker. Dies 
wiederholt man fünfmal nach je 24 Stunden. Am 6. Tage dann ſiedet 
man den Zucker auf, legt die Nüſſe hinein und läßt ſie darin 35 bis 
40 Minuten kochen, hebt ſie heraus, ſiedet den Zucker nochmals auf, legt 
die Nüſſe in Steintöpfe oder Gläſer und gießt den Zucker darüber. 
Wenn der Zucker ſehr eingekocht ſein ſollte, gibt man vom 2. Tage ab 
jedesmal 250 Gramm Zucker hinzu. In den Topf, in welchen man die 
Nüſſe einlegt, tut man mehrere Mullbeutelchen mit Gewürznelken, Ingwer⸗ 
wurzel und ganzen gebrochenen Zimt. Manche Hausfrauen kochen dies 
auch mit dem letzten Zucker mit. 


b) Nüſſe auf engliſche Art. 


Die wie bei Rüſſe a) vorbereiteten Früchte werden zunächſt 3 Tage in 
eine Salzlöſung gelegt, die ſo ſtark iſt, daß ſie ein Ei trägt. Man rechnet 
dazu auf 1 Liter Waſſer 180 Gramm Salz. Man koche dieſe Löſung, 
laſſe ſie erkalten und lege die Nüſſe erſt dann hinein. Sie werden in dieſen 
3 Tagen täglich mit einem Holzlöffel in der Löſung umgewendet, dann nach 
Ablauf dieſer Zeit wird die Salzlöſung abgeſchüttet und durch neue erſetzt, 
in welcher die Nüſſe wieder drei Tage liegen, und behandelt ſie wie in den 
erſten Tagen. Dann nimmt man ſie aus der Löſung, wiſcht ſie einzeln mit 
einem trockenen Lappen ab und legt ſie nebeneinander auf eine Horde oder 
ein Brett in die Sonne, wendet ſie des öfteren um und findet ſie nach 
3 bis 4 Stunden durchweg ſchön glänzend ſchwarz geworden. Man kocht 
nun Zucker mit Eſſig und Gewürzen klar, legt die Nüſſe in Steintöpfe 
oder Gläſer und übergießt ſie mit dem erkalteten Zuckereſſig. Nach 
14 Tagen ſeiht man letzteren ab, gibt noch auf jedes halbe Kilo Nüſſe 
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250 Gramm Zucker hinein, kocht ihn dicklich und füllt ihn heiß über die 
Nüſſe. 


c) Weiße Nüſſe ein zumachen. 

Um ſchöne weiße Nüſſe zu erhalten, pflückt man ſie wie bei a) ab und 
ſchält die äußere grüne Schale ſorgſam ſo weit ab, bis das Weiße 
erſcheint. Möglichſt weiches, am beſten Regenwaſſer, kocht man mit einem 
Stückchen Alaun ab. Die geſchälten Nüſſe hat man in friſches kaltes 
Waſſer eingelegt. Dann legt man die Früchte ſogleich in das Alaunwaſſer 
und kocht ſie darin ſo lange, bis ſie von einer durchgeſteckten Nadel loſe 
herabfallen. Darauf gießt man ſie ab und legt ſie wieder in friſches 
Waſſer, gießt darauf auf 1 Kilo Rüſſe 1 Viertelliter Zitronenſaft, damit 
ſie recht ſchön weiß bleiben. Völlig erkaltet, alſo am nächſten Morgen, 
läutert man den Zucker wie bei a) und gießt ihn 3 Tage hintereinander 
wieder aufgeſotten, über die Nüſſe. Am 4. Tage ſiedet man ihn kurz und 
dick ein, legt die weißen Nüſſe in die Gläſer und verfährt wie immer. 


d) Haſelnüſſe. 

Die Haſelnüſſe müſſen noch ziemlich weich im Kern ſein, dieſer aber 
muß doch ſchon ſoweit ausgebildet ſein, daß er rund bleibt, wenn man 
die Hülle entfernt. Man legt dieſe Kerne in die Gläſer, kocht auf 
500 Gramm Haſelnußkerne 500 Gramm Zucker recht klar unter fleißigem 
Schäumen, und begießt die Haſelnüſſe heiß damit. Nach dem Erkalten 
träufelt man ein wenig Zitronenſaft darauf, und bindet die mit Rumblatt 
bedeckten Haſelnüſſe mit doppeltem Pergamentpapier zu. 


12. Aprikoſen 

a) Aprikoſen in Zucker. 

Um die Früchte ganz einzumachen, bedarf es eines beſonderen Ver⸗ 
fahrens. Man nimmt einige Dutzend ſehr ſchöne und fleckenloſe Aprikoſen, 
einer glattſchaligen Sorte, brüht fie raſch mit kochendem Waſſer, zieht die 
Haut ab und ſchneidet ſie an der Seite, wo die natürliche Kerbe ſichtbar 
iſt, ein, ohne daß die Aprikoſen zerfallen dürfen, holt den Kern heraus, 
drückt die Früchte wieder aneinander, daß die Schnittſtelle geſchloſſen er— 
ſcheint und legt ſie ſo in den inzwiſchen eingekochten und abgeſchäumten 
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Zucker. Man rechnet hier Kilo auf Kilo. Im übrigen wie immer weiter⸗ 
arbeiten. Aprikoſen bedürfen nur einmaligen Kochens. 


b) Aprikoſen halbiert mit Zucker. 

Man nimmt hierzu gern kleinere Früchte einer rauhen Art, zieht ſie ab, 
ſchneidet ſie mitten durch, entfernt den Kern, ſchlägt auf jedes Dutzend 
Früchte 5 der Kerne auf, löſt das Mittelſte heraus, zieht es ab und legt 
es bei Seite. Dann ſiedet man die Früchte in klargekochtem Zucker dick 
ein, legt ſie in die Gläſer, immer auf jede Lage 2 bis 3 ſolcher Kerne, und 
gießt dann den dick eingeſottenen Zuckerſaft darüber. 


c) Aprikoſen, ganze Frucht in der Schale. 

Zu feinen Kompotts rechnet man dieſe Art nicht, ſie iſt aber bequem und 
von vielen beliebt. Man wiſcht die ſchönen, noch nicht weichen, aber reifen 
Aprikoſen mit einem reinen Tuche ab, legt ſie über Nacht in Waſſer, 
und trocknet ſie am anderen Morgen ab. Auf 500 Gramm Früchte 
500 Gramm Zucker läutern. Dieſen mit ein wenig Eſſig aufkochen, dann 
noch 125 Gramm Zucker dazu geben und dick und klar kochen, die Früchte 
hineinlegen, einmal aufkochen laſſen, herausnehmen, mit dem kochenden 
Zucker übergießen. 

Am anderen Tag abſeihen, die Früchte in eine Kaſſerolle legen, in 
welcher ſich halb Eſſig, halb Waſſer befindet. So wie dies zum Kochen 
kommt, die Aprikoſen herausheben, in die Gläſer tun, dann den eigent- 
lichen Zuckerſirup einkochen, falls er zu dick iſt, etwas von dem Eſſigwaſſer 
dazu geben, aber nur wenig, wieder auf- und einkochen, über die Aprikoſen 
ſchütten und verfahren wie immer. 


13. Junge Bohnen in Zucker 


Ganz kleine Bohnen, am beſten von einer zarten Stangenbohnenart, 
pflückt man von den Stielen und entfädelt ſie ſorgſam. Dann gibt man 
in einen Keſſel auf 1 Liter Bohnen 1% Liter Waſſer, einen Eßlöffel voll 
Eſſig und einen aufgelöſten Maggis⸗Bouillonwürfel. Dies kocht man jo 
lange, bis die Bohnen glaſig erſcheinen, aber nicht etwa weich ſind, ſon— 
dern noch zwiſchen den Zähnen knirſchen. Abgießen und nun auf 
500 Gramm Bohnen 375 Gramm Zucker zerlaſſen und klären, den 
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Saft von einer Zitrone hinein geben; zuletzt, wenn der Zucker ſchon ziemlich 
dick iſt, einen Teelöffel voll Maggis⸗Suppenwürze dazu, in eine Schüſſel 
ſchütten und verkühlen laſſen, den nächſten Tag den Saft abſeihen und 
wieder aufkochen, etwas Zucker und Zitronenſaft anfügen, über die 
Bohnen gießen, am 3. Tage alles zuſammen nochmals kochen und heiß in 
die Gläſer tun, am anderen Tage zumachen. 


14. Mirabellen einzumachen 


Recht ſchöne verleſene Mirabellen ſchneidet man an der Hälfte des 
Stieles ab, ſpült ſie leicht im Waſſer, läßt ſie aber trocken ablaufen. Man 
rechnet dabei gleiches Gewicht Zucker und Frucht. Der Zucker wird wie 
bei ſchwarzen Kirſchen klar gekocht, bevor man die Früchte hineintut. 
Man lege ein Beutelchen mit etwas Zimt und Nelken mit in den Zucker, 
bevor die Mirabellen hineinkommen, hebe dies aber wieder heraus, ehe 
man die eingekochten Früchte nebſt ihrem Saft in die Gläſer füllt. 


Mirabellen in Kirſchſaft. 

Hat man vorigjährigen ſüßen Kirſchſaft ſtehen, ſo nehme man davon 
ſo viel, daß im Einmachkeſſel die entkernten Mirabellen damit bedeckt 
ſind, und laſſe dies zuſammen zehn Minuten kochen. Dann hebe man die 
Früchte heraus, lege ſie in eine Schüſſel und fülle den Saft heiß darüber. 
Am nächſten und übernächſten Tage wiederholt man das Aufkochen des 
Saftes oh ne die Früchte, gibt dieſe aber am dritten Tage nochmals mit 
hinein, läßt fie aufkochen, füllt fie in die Gläſer und gießt den Saft dar- 
über. Erkalten laſſen, zubinden. 


15. Junge Karotten als Zuckerfrüchte 


Ganz zarte, kleine, runde Karotten werden mit einem leinenen Tuche 
abgerieben, in kochendes Waſſer geworfen und in kaltem Waſſer nach— 
geſpült. Dann ſiedet man ſie in leicht geſalzenem Waſſer faſt weich, ſie 
dürfen aber nicht zerfallen. Auf 1 Kilo Karottchen nimmt man 
750 Gramm Zucker, läutert ihn mit einem Zuſatz von Zitronenſaft, und - 
zwar auf die angegebene Menge von 3 großen Zitronen und reibt die 
gelbe Schale von einer Zitrone dazu. Einige Gewürznelken und gebrochener 
Zimt kommen noch dazu. Alles ſchön langſam dicklich kochen und über die 
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Rüben gießen, am folgenden Tage den Saft abfüllen, erhitzen, die Wur⸗ 
zeln hineinlegen, aufſieden und alles in die Einmachgläſer geben. 


16. Pfirſiche einzumachen 

a) Pfirſiche in Zucker. 

Man wähle nicht zu weiche Früchte, brühe ſie mit heißem Waſſer ab 
und ziehe die Schale vorſichtig herunter. Durchſchneiden und den Kern 
herausnehmen. Auf ein Kilo Frucht 750 Gramm Zucker. Dieſen erſt 
läutern, die Pfirſichhälften hineintun, aufwallen, aufſchäumen laſſen, die 
Frucht in die Gläſer legen, den Saft eindicken und weiter wie immer. 
Dieſe Früchte werden nur einmal gekocht. Zeigt ſich nach einiger Zeit, daß 
ſie zu gären anfangen, ſo iſt nur der Saft abzugießen, aufzukochen und 
ſo heiß wie möglich wieder über die Frucht zu füllen, worauf ſie dauernd 
haltbar ſind. 


b) Pfirſiche mit Haſelnußkernen. 

Die Pfirſiche find vorzubereiten wie in voriger Nummer. Inzwiſchen 
hat man auf ein Dutzend Pfirſiche 250 Gramm friſche Haſelnußkerne 
gebrüht und abgezogen und kleinſtiftelig geſchnitten. Wenn die Pfirſiche 
aufgeſotten find, ſchüttet man die Haſelnüſſe hinein, läßt fie einen Augen⸗ 
blick mit den Früchten ziehen und verfährt im übrigen wie bei Nr. 16. 


c) Pfirſiche mit Ananasſaft. 

Die ganzen Pfirſiche werden abgezogen wie oben angegeben, die Kerne 
vorſichtig herausgenommen, ohne daß die Frucht zerfallen darf. Auf 
500 Gramm Zucker rechnet man 500 Gramm friſchen Ananasſaft, in 
welchen man, nachdem er einmal aufgekocht iſt, die Pfirſiche hineinlegt, 
und ſie zehn Minuten darin ziehen läßt. Dann hebt man die Pfirſiche 
heraus, ſteckt in die Offnung, in welcher der Kern war, ein kleines 
Stück Zucker und legt ſie in die beſtimmten Gläſer. Den Ananas— 
ſaft läßt man dick einkochen und füllt ihn dann über die Pfirſiche. Sollte 
ſich über Nacht der Saft wieder verdünnen, was zuweilen der Fall iſt, 
wenn aus den Pfirſichen noch Saft austritt, ſo hat man ihn am folgenden 
Tage nochmals abzugießen und wieder einzudicken. | 


17. Blaubeeren oder Heidelbeeren in Zuder 
Auf 500 Gramm Beeren die Hälfte des Gewichtes Zucker. Dieſen 
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dicklich kochen, die Früchte hineintun, auffieden, dann gleich warm in die 
Gläſer oder Steinbüchſen füllen. Im übrigen ſind Blaubeeren am beſten 
als Dunſtfrucht oder im Weckſchen Friſchhalter einzumachen. 


18. Süße Ebereſchen einzumachen 


Die großen Beeren der amerikaniſchen Ebereſche ſind eine ſchöne Ein— 
machfrucht, die ſich beſonders als Garnitur zu Torten und Speiſen eignet, 
aber auch ein ſelbſtändiges Kompott ergeben. Man beere die Früchte von 
den Büſcheln, ſiede ſie in Waſſer einmal raſch auf, laſſe ſie aber nicht 
zerfallen, dann läutere man den Zucker ſo dick, daß er breit und ſchwer 
vom ſilbernen Löffel fließt. Die Beeren hineinlegen, aufkochen laſſen und 
ſofort in die Gläſer füllen. 


19. Weinbeeren einzumachen. 

Große blaue Beeren werden abgeſtielt und gewaſchen. Inzwiſchen wird 
Zucker geläutert, und zwar 250 Gramm auf jedes halbe Kilo Beeren. 
Die Beeren dürfen nur ziehen, doch wird das Verfahren am folgenden 
Tage wiederholt. Sonſt wie immer. 


20. Preiſelbeeren 

Man verlieſt die Beeren, die ſchön reif ſein müſſen, genaueſtens. 
Auf 1 Liter Preiſelbeeren 60 Deka Zucker. Man kocht den Zucker ganz 
klar unter fleißigem Abſchäumen, tut dann die Beeren dazu, läßt ſie 
kochen, bis der Saft ganz gallertartig erſcheint und füllt ſie in Steintöpfe. 
Mit Rumpapier bedecken und mit Einmachhilfe beſtreuen, dann zubinden. 


a) Preiſelbeeren mit Birnenſaft. 

Auf 1 Kilo Beeren 1 Halbkilo ausgepreßten Birnenſaft von einer 
ſüßen Sorte. Dann verfahren wie oben, nur daß man den Zucker in dem 
Birnenſafte läutert, ſtatt im Waſſer. 


b) Preiſelbeeren in Gelee. 

Man nimmt 1 Kilo Beeren, zerkocht ſie ganz und ſeiht den Saft 
durch. Mit 1 Kilo Zucker zu Gelee kochen, wie weiterhin mitgeteilt 
wird, dann die übrigen Beeren, die man von 5 Kilo zurückbehalten hat, 
hineintun, aufſieden und heiß in die Gläſer füllen. Man wähle zu den 
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ganzen Früchten die größten und beſten aus, während zu dem Gelee 
überreife und unanſehnliche genommen werden können. 


21. Reineclauden oder Ringlotten 


Eine der ſchönſten und beſten Einmachfrüchte iſt die Ringlotte. Sie 
wird in einem Zuſtand noch unvollkommener Reife, aber völlig ausgewach— 
ſen, ſehr ſorgſam gepflückt, damit ſie nicht fleckig oder beſtoßen wird. 
Solche tadelloſe Früchte ſticht man am Stiel mit einer feinen Stopf⸗ 
nadel jede viet- oder fünfmal ein, legt ſie in kaltes Waſſer und bringt fie 
zum Aufſieden. Raſch herausnehmen. In dem Waſſer auf 1 Kilo Früchte 
1 Kilo Zucker auflöſen und bis zum Tropfen einkochen. Man halte, um 
das zu erproben, einen kalten Löffel in den Zucker, hebe ihn heraus, und 
wenn der Tropfen an der Löffelſpitze hängen bleibt, iſt der Zucker gut. 
Dieſen Zuckerſirup gießt man über die Früchte, kocht ihn am andern Tage 
noch einmal auf, am 3. Tage legt man die Früchte hinein, ſchäumt noch 
einmal gut ab, hebt die Ringlotten heraus, kocht den Zucker noch dicker 
ein, legt die Früchte in die Gläſer, den Zucker darauf, und verfährt wie 
immer. Die Ringlotte iſt eine Frucht, die ſehr ihre Launen hat, daher ſehe 
man, beſonders in der erſten Zeit häufig nach, ob ſie nicht puffen oder 
ſchimmeln, ſie belieben das oft ganz unerwartet zu tun. Sie ſind als Dunſt— 
früchte weniger haltbar, wie in Zucker. Im Rumtopf verwende man ſie 
nicht, da ſie darin leicht in Gärung geraten. 


22. Hagebutten oder Roſenäpfel 

Man muß Hagebutten nicht zu reif zum Einmachen wählen, da ſie 
ſich je weicher, je ſchlechter reinigen laſſen. Man ſchneidet fie am Blüten⸗ 
ende auf, holt mit einer umgekehrten Stahlfeder oder neuen Haarnadel 
die vielen kleinen haarigen Körner heraus und wirft ſie ins Waſſer. Dann 
wäſcht man ſie zweimal in friſchem Waſſer und ſetzt ſie mit lauem Waſſer 
zum Feuer. Einige Male aufſieden, dann abgießen und kaltſtellen. Auf 
500 Gramm Hagebutten klärt man 375 Gramm Zucker, kocht ihn bis 
zum Tropfen und ſchüttet ihn heiß über die Früchte. Am nächſten Tage 
gießt man den Zucker ab, tut ein halbes Glas Rotwein dazu, läßt wieder 
kochen und legt die Früchte noch 5 Minuten hinein. Am 3. Tage noch— 
mals den Zucker aufſieden, falls er zu wenig geworden iſt, etwas hinzu- 
geben, und heiß über die Hagebutten in die Gläſer füllen. 
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23. Birnen 

Zum Einmachen find Bergamotten und eine längliche Honig- oder 
Muskatbirne am beſten. Erſtere dürfen nicht zu reif, aber müſſen doch 
ſchon ſaftig ſein. Man ſchält und halbiert ſie, ſind es ſehr große Birnen, 
kann man ſie in Viertel ſchneiden und die Kerne entfernen, am hübſcheſten 
ſehen kleinere Früchte aus, die man ganz läßt und das Stielende ein 
wenig verſtutzt und dann raſch, aber über langſamem Feuer, in Waſſer, 
dem man auf jede 500 Gramm Birnen 125 Gramm Zucker zuſetzt, 
weich werden, aber nicht zerfallen läßt. Dann den Saft abgießen, auf 
500 Gramm Birnen noch 375 Gramm Zucker dazuſetzen und unter gutem 
Abnehmen des ſich bildenden Schaumes einkochen. Über die Birnen 
ſchütten. Am folgenden Morgen ſeiht man den Saft ab, gibt ein wenig 
Zimt und Nelken, nach Belieben auch Ingwerwurzel und ein wenig 
Zitronenſchale in den Zucker und kocht ihn dicker ein. Die Gewürze heraus— 
nehmen, dann am 3. Tage den Zucker wieder aufkochen, die Birnen noch 
10 Minuten darin ſieden. In die Gläſer legen uſw. wie gewöhnlich. 


Birnen mit Johannisbeerſaft. 

Schöne Bergamotten werden wie oben vorbereitet, aber jedenfalls ganz 
gelaſſen. Saft von den letzten ſehr ſüßen Johannisbeeren, oder halb 
Johannisbeer- halb Preiſelbeerſaft, wird in den Einmachkeſſel gegoſſen, 
auf 1 Kilo Birnen 1 Liter Saft. Auf 1 Liter Saft 380 Gramm Zucker. 
Den Saft mit dem Zucker gut einkochen. Die Birnen wie oben in Zuder- 
waſſer gar machen, dann in den Saft. Am anderen Tage den Saft unter 
Zuſatz von 320 Gramm Zucker eindicken, die Birnen hinein, herausheben, in 
die Gläſer legen, den noch etwas gekochten Saft heiß darüber, erkalten 
laſſen, mit Rumblatt bedecken und wegſtellen. 


Birnen in ſüßem Moſt. 
1% Liter friſch gepreßten Moſt läßt man aufſchäumen, ſchneidet 


1 Halbkilo gute, weiche, geſchälte Birnen hinein und läßt alles mit 
1 Halbkilo Zucker dick kochen. 


24. Melonen 


Große ſchöne Melonen werden in der Mitte durchſchnitten, mit ſilbernem 
Löffel die Kerne entfernt und alles Faſerige, was ſich im Innern der 
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Frucht befindet. Dann werden die Melonen geſchält und in kleine Würfel 
geſchnitten. Auf 500 Gramm Melonen ebenſoviel Hutzucker, dieſen klar 
kochen, die Würfel hineinlegen und etwas kochen laſſen. Herausheben. 
Den Zucker gut einſieden. Am folgenden Tage den Zucker wieder kochen, 
und über die in einer Schale liegenden Würfel gießen. Dies noch an zwei 
aufeinander folgenden Tagen wiederholen. Dann am 4. Tage den heißen 
Zucker über die Melonenwürfel gießen und in die Gläſer einfüllen. Schim⸗ 
meln ſie trotzdem ſpäter, ſo ſiede man ſie unter Zuguß von etwas Eſſig und 
Zucker auf, ſtelle ſie kalt, ſiede ſie am folgenden Tage wieder ein und fülle 
ſie dann heiß in die Gläſer. Erkalten uſw. 


Melonen auf Lübecker Art. 


Unreife, aber ausgewachſene Melonen ſchäle man und zerteile ſie in 
hübſche Stücke. In ſchwach geſalzenem Waſſer muß man ſie weich kochen. 
Zucker, im Gewicht ebenſoviel wie gekochte Melonen, wird klar und zum 
Fliegen gekocht und auf die Melonen gegoſſen. Das Zuckerkochen wird 
8 Tage wiederholt. Das letzte Mal die Melonen im Zucker eine halbe 
Stunde mitkochen laſſen. Dann wie immer vollenden. 


25. Gurken in Zucker 

Schöne reife Schlangengurken ſchält man, nimmt die Kerne mit einem 
Löffel heraus, ſchneidet ſie in hübſche Stücke und legt ſie in Salzwaſſer, 
in dem man ſie leicht glaſig kocht. Ablaufen laſſen und dann auf 
500 Gramm Gurkenſtücke 350 Gramm Zucker läutern, etwas getrocknete 
Ingwerwurzel und einige Gewürznelken oder Zimtſtückchen mitkochen. Die 
Gurken hinein geben und wie immer verfahren. Die Zuckermaſſe wird zwei 
Tage hintereinander gekocht und am letzten Tage die Gurken nochmals 
eingelegt. Man hüte ſich, daß die Nelken auf den Gurkenſtücken ſchwarze 
Flecke machen. 


26. Kürbis in Zucker als gelbe Weichſeln eingekocht 

Von einem reifen ſchönen Kürbis ſticht man mit dem Rundſtecher 
(Kartoffelausſtecher) kleine Kugeln aus, in der Größe einer ſchönen Kirſche. 
Dieſe Kugeln legt man ins Waſſer und läßt ſie glaſig kochen. Aus⸗ 
nehmen, ablaufen laſſen. Dann kocht man Gleichgewicht Zucker mit viel 
Ingwerſtückchen. Den Zucker muß man recht gut abſchäumen, dann die 
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Kugeln hinein geben, aufwallen laſſen, den Kürbis herausheben und den 
Zucker unter Zuſatz von noch etwas Ingwer (125 Gramm auf 1 Kilo 
Zucker im Ganzen gerechnet), dick einſieden, dann über die Kugeln gießen 
und im übrigen wie immer verfahren. 


27. Pflaumen oder Zwetſchken 


Pflaumen ſind ein Eingemachtes, das überall ſeine Freunde findet, man 
gibt ſie als Schälpflaumen, als blaue und als grüne, und zwar meiſt in 
dickem Zucker unter Zuſatz von ein wenig Eſſig und Gewürz. Letztere Art 
wird unter „Eſſigfrüchte“ beſprochen werden. 


a) Pflaumen ohne Stein, grün. 

Unreife Pflaumen nimmt man vom Baum, doch müſſen ſie ſich ſchon 
anſchneiden laſſen. Man nimmt den Stein heraus und legt die Früchte 
in einen Keſſel mit Waſſer, ſiedet ſie auf, gießt das Waſſer weg und 
wirft ſie in kaltes Waſſer, dem man etwas Eſſig beigegeben hat. 
um die grüne Farbe zu erhalten. Nun kocht man guten Hutzucker, immer 
125 Gramm mehr als das Gewicht der Pflaumen auf 500 Gramm. 
Iſt der Zucker ſchön dick, legt man die Früchte hinein und kocht ſie noch 
10 Minuten mit. Dann ſchäumt man den Zucker ordentlich ab, hebt die 
Pflaumen heraus, kocht den Saft ein und gießt ihn über die Früchte in 
eine Schüſſel. An drei aufeinanderfolgenden Tagen kocht man immer 
wieder den Zucker auf, legt am 4. Tage die Pflaumen hinein und läßt ſie 
auskühlen. Mit Rumpapier bedecken, mit Blaſe oder Pergament zubinden. 


b) Pflaumen geſchält. | 

Man zieht von Schönen reifen, blauen Zwetſchken die Schale ab, nimmt 
mittels eines kleinen ſpitzen Meſſers den Stein heraus, kocht auf 1 Kilo 
Früchte ebenſoviel Zucker und ſchäumt ihn gut ab. Dann legt man die 
Zwetſchken hinein, kocht ſie ein Weilchen mit dem Zucker, hebt ſie mit dem 
Schäumer heraus und kocht den Zucker ein. 

Die Pflaumen werden in die Gläſer gelegt und der Zucker darüber 
gegoſſen. Nach 8 Tagen ſeiht man den Saft ab, kocht ihn noch— 
mals auf und gießt ihn wieder heiß über die in den Gläſern gebliebenen 
Pflaumen. Man kann auch die Steine in den Pflaumen laſſen, und dann 
etwas weniger Zucker nehmen. 
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c) Ungeſchälte Pflaumen. 
Man entkernt die Früchte und behandelt ſie ebenſo wie bei a). 


d) Blaue Pflaumen trocken. 

Etwa 3 Kilo ſchöne tadelloſe Pflaumen werden ſchichtweiſe mit Streu— 
zucker in Steintöpfe gelegt. Der Zucker immer etwa einen halben Zentimeter 
hoch über den Früchten ſtehend, obenauf muß Zucker ſein. Dazwiſchen ſteckt 
man Zimtſtückchen. Nun verbindet man den Topf mit Pergament und ſetzt 
ihn in einen Keſſel, in welchem ſich kaltes Waſſer befindet, das den 
Pflaumentopf etwa bis zur halben Höhe von außen beſpült. Dies bringt 
man nun zum Kochen und läßt den Topf, vom Kochen des Waſſers an, 
eine reichliche Stunde darin. Nimmt den Keſſel vom Feuer, bindet ſofort 
eine gutgereinigte Schweinsblaſe über das Pergamentpapier und läßt den 
Topf in dem Keſſel bis zum anderen Morgen ſtehen, hebt ihn heraus, 
trocknet ihn gut ab und ſtellt ihn an einen kühlen, trockenen und froſtfreien 
Ort. Man ſchüttelt den Topf die erſten 14 Tage täglich, damit der Zucker 
gut zergeht. So bereitete Pflaumen halten ſich ſehr gut und ſchmecken noch 
um Oſtern wie friſche. 


e) Pflaumen geſchält. 

Man behandelt die Pflaumen genau wie bei d), nur ſchält man fie und 
entſteint ſie. 

) Engliſche Pflaumen in Honig. 

Man ſammelt die beſten und tadelloſeſten Pflaumen kürzt die 
Stiele ein wenig, wiſcht den Hauch davon, und legt ſie in ein kleines 
Faß, das man tüchtig rüttelt, damit ſie ſich gut einſchachteln. Dann füllt 
man ganz reinen zerlaſſenen Bienenhonig darauf, ſoviel irgend hineingeht, 
ſchlägt in ein paar reine Mulläppchen, Ingwerwurzeln, Nelken und eng— 
liſches Gewürz, und packt ſie zwiſchen die Pflaumen. Dann wird der Deckel 
auf das Faß geſchlagen, dieſes mehrmals gerollt und dann in den Aufbewah— 
rungsraum gebracht. Täglich hat man es zu rütteln und zu drehen, und 
wenn man es nach Monaten öffnet, hat man das ſchönſte und haltbarſte 
Eingemachte. 


28. Apfel in Zucker 
Schöne harte Apfel, etwa Weinlinge oder Reinetten, ſchält man, ſticht 
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das Kernhaus mit dem Ausſtecher heraus und wäſcht die Apfel ab. Dann 
kocht man in 1 Liter Weißwein oder Apfelwein 500 Gramm Zucker auf 
das gleiche Gewicht Apfel klar ein und legt die Apfel hinein, läßt ſie 
kochen, aber nicht zerfallen, hebt ſie heraus, ſiedet den Zucker noch ſtark 
ein, würzt dabei mit einigen Nelken und abgeriebener Zitronenſchale, legt 
die Apfel in den klar abgeſchäumten Sud, ſo lange er heiß iſt und läßt 
über Nacht ſtehen. Dann wird der Weinzucker wieder aufgekocht und die 
Apfel in die Gläſer geſchichtet, während man langſam den eingedickten 
Saft über die Schichten gießt. Da die Höhlungen des Ausſtichs viel Saft 
aufſaugen, ſo iſt es gut, immer erſt ein wenig zu warten, bis der Saft 
eingeſogen iſt, ehe man zugießt. 


29. Korneliuskirſchen 

Dieſe kleine Frucht iſt am ſchönſten zum Einmachen, wenn ſie ganz reif 
und ſchon ein wenig zuſammengeſchrumpft iſt. Meiſt verwendet man ſie nur 
zu Gelee oder Saft, oder man kann ſie, wenn man den großen Kern nicht 
ſcheut, auch gut ganz einmachen, und zwar im gleichen Gewicht Zucker, 
der klar gekocht wird. Im Saft werden die Korneliuskirſchen aufgekocht. 
Abgießen, den Saft einkochen uſw. 

Nach Belieben, und wenn man denkt, daß die Früchte etwa nicht die 
genügende Reife haben und ſomit nicht die Garantie für Haltbarkeit 
geboten iſt, kocht man den Saft an drei aufeinanderfolgenden Tagen 
immer wieder, bevor man die Kirſchen hineingibt und in die Gläſer legt. 


30. Miſpeln 


Dieſe kleinen braunen Früchte erreichen ihre vollkommene Schmackhaf— 
tigkeit erſt, wenn ſie ganz weich geworden ſind. In dieſem Zuſtand aber 
kann man ſie nur als Marmelade einmachen. 

Zum Einmachen in Zucker müſſen ſie noch härtlich, aber nicht 
ganz hart ſein. Es iſt ſchwer, ſie genau auf dem Punkt zu erreichen, 
wie ſie zum Einſieden beſchaffen ſein ſollen. Hat man ſie dann ſo, 
ſo wällt man ſie in Waſſer auf, gießt ſie ab, wiege auf 1 Kilo Miſpeln 
ebenſoviel Zucker, den man mit den Miſpeln zuſammen kocht, bis der 
Schaum aufhört ſich zu bilden oder die Früchte die genügende Weichheit 
erlangt haben. Dann legt man ſie in die Gläſer, ſiedet den Zucker dick ein 
und verfährt weiter wie ſonſt. 
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31. Quitten 

Dieſe herrliche aromatiſche Frucht iſt beſonders zu Gelee geeignet, aber 
natürlich hat ſie auch Liebhaber für einfach in Zucker Eingeſottenes. Man 
nimmt meiſtens dazu die zartere Birnenquitte, ſchält ſie ab, teilt ſie in 
Viertel und entfernt das Kernhaus. Aus den Schalen und Kernen kocht 
man, wie weiter unten beſchrieben, Gelee. 

Die Quitten werden nun in kaltem Waſſer gekocht bis ſie ſich ſtechen 
laſſen und dann in den inzwiſchen geklärten Zucker 10 Minuten eingelegt, 
herausgenommen, der Zucker weiter eingedickt, was an drei aufeinander- 
folgenden Tagen wiederholt werden muß, die Früchte am 4. Tage in den 
Sud gelegt, mitgekocht, dann alles in die Gläſer getan uſw. 


Ganze Quitten in Apfelgelee. 

Aus guten Apfeln kocht man ein glattes, nicht zu dickes Gelee 
und verſetzt es mit den Kernen und Schalen der zu verwendenden 
Quitten. Durchſeihen und in den Keſſel tun, wo man es dünnflüſſig erhält. 
Die ganzen abgeſchälten und wie Apfel in Nr. 28 behandelten Quitten, 
werden nun erſt mit dem gleichen Gewicht Zucker gekocht, dann heraus⸗ 
genommen, dem Zucker das Apfelgelee zugeſetzt, die Quitten nochmals 
hineingelegt, dann wieder herausgenommen, das Gelee durchgeſeiht und 
über die Früchte ſofort in die Gläſer gegeben. 


32. Paradiesäpfelchen 

Die ganz kleinen Apfel werden Ende Oktober reif und ſehen ganz ent— 
zückend als eingemachte Früchte aus. Beſonders aber gelten fie als geeig- 
net für ein feines Tafelgelee von wundervoller Roſenfarbe. Man pflückt 
ſie ab, wäſcht fie und kocht fie an, hebt fie heraus, wiegt fie, nimmt eben- 
ſoviel Hutzucker wie ihr Gewicht beträgt und verfährt im übrigen wie bei 
Nr. 31 (Quitten). 


33. Echte Kaſtanien (Maronen) 

Man ſchält die äußere Schale von den reifen, harten Kaſtanien, brüht 
die Kerne mit kochendem Waſſer und zieht auch die innere Haut ſorg— 
fältig ab. Nun kocht man auf 500 Gramm Kaſtanien 600 Gramm 
Zucker klar, legt die Kaſtanien hinein, läßt ſie in dem Zucker gar werden, 
oder kann ſie auch vorerſt allein ohne Zucker in Waſſer einmal aufkochen, 
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falls man fie weicher zu haben wünſcht, wirft fie dann in letzterem Falle 
erſt wieder in kaltes Waſſer, ehe man ſie gut abgetropft in den Zucker tut, 
mit dieſem kochen und abſchäumen. Sticht man in eine Kaſtanie, und 
iſt ſie weich genug, ſo nimmt man ſie heraus, ſetzt dem Zucker ein halbes 
Glas Rum zu oder Kognak, den man über dem Zucker abbrennt, und 
ſiedet ihn ſoweit ein, daß er breit vom Löffel fällt. Die Kaſtanien ſchichtet 
man mit dem Zucker, den man heiß darauf gießt, in die Gläſer uſw. 


34. Tomaten in Zucker 


Im allgemeinen werden Tomaten oder Liebesäpfel entweder im eigenen 
Saft als Marmelade oder in Eſſig oder Senf eingelegt. Seltener wünſcht 
man ſie ſüß zu eſſen, und dann werden ſie folgendermaßen bereitet. Schöne 
mittelgroße Liebesäpfel wiſcht man mit einem ſauberen Tuche ſorgfältig ab, 
dann kocht man Zucker, etwa auf 1 Kilo Früchte 750 Gramm ganz klar, 
legt die Tomaten hinein, gibt etwas zerbrochenen Zimt, Zitronenſchale und 
Senfkörner dazu, läßt kochen, aber ohne daß die Tomaten etwa ſpringen 
oder platzen, das darf nicht ſein, man verhütet es durch ſehr langſames 
Feuer. Sind ſie gar, ſo hebt man ſie mittels eines Schaumlöffels 
heraus, läßt den Zucker noch etwas kochen und gießt ihn erkaltet über die 
Früchte. Am anderen Tage aufkochen, durchſeihen, damit die Gewürze 
zurückbleiben, dann heiß über die in Gläſer gelegten Tomaten füllen. Man 
kann auch etwas geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Kren zu dem 
Zucker tun, und die Zitronenſchale dann weglaſſen. 


35. Bananen 


Dieſe neuerdings bei uns viel gekauften Südfrüchte nimmt man nicht 
zu reif, ſchält ſie (man verſäume nicht, die an den Früchten beim Abſchälen 
ſich löſenden Fäden zu entfernen, ſie ſind ſchädlich und werden in den 
Tropen als Krankheitserreger gefürchtet, ſelbſt die Neger werfen dieſe 
Fäden fort), legt ſie in eine Schüſſel und ſtreut etwas geriebenen Ingwer, 
kleingepflückte friſche Pfefferſchoten und etwas Zitronenſaft darüber. Von 
letzterem rechnet man auf ein Dutzend Früchte den Saft einer Zitrone. 
Nun ſiedet man guten Hutzucker, auf 1 Kilo Bananen 500 Gramm 
Zucker, recht klar, ſchneidet die Bananen in hübſche Würfel, legt ſie in den 
kochenden Zucker und drückt noch den Saft einer Zitrone darauf, d. h. auf 
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500 Gramm Früchte. Die anderen Gewürze läßt man aber zurück. Iſt die 
Frucht gut mit Zucker durchtränkt, hebt man ſie heraus, gibt in den Zucker 
den Saft einer dritten Zitrone, verkocht dies noch recht dickflüſſig und 
ſchüttet es über die Bananen in eine Schüſſel. 

Am anderen Tage kocht man den Saft auf, ſchäumt ihn nochmals 
gründlich ab, legt die Bananenſtücke in Gläſer, gießt den Saft darauf und 
verfährt weiter wie immer. Bananen ſind etwas heikel, man muß öfters 
nachſehen, ob ſie nicht doch gären. Dann nimmt man ſie aus dem Glaſe, 
gießt den Zucker ab, kocht ihn auf, wäſcht die Früchte raſch unter einem 
Waſſerſtrahl ab, legt ſie in den wieder geſchäumten Zucker und läßt ſie 
nochmals aufſieden. Dann kann man ſie beruhigt wieder nebſt ihrem Safte 
in die Gläſer, die natürlich inzwiſchen gut geſpült und ſehr trocken aus- 
gerieben wurden, zurücklegen. Bald verbrauchen. 


36. Mehlbeeren 

Dieſe winterliche Frucht des Weißdornſtrauches muß Froſt bekommen 
haben, um brauchbar zum Einmachen zu ſein. Sie iſt außerdem nicht ſehr 
angenehm im Geſchmack und wird meiſt zu Suppen benutzt. Man ſucht 
die beſten Beeren aus, wäſcht ſie in kaltem Waſſer, kocht ſie ab, ſeiht das 
Waſſer ab, läutert 250 Gramm Zucker auf 500 Gramm Beeren und wirft 
ſie, wenn er kocht, hinein, dann läßt man ſie gut durchſieden und ſchüttet 
alles zuſammen in Steintöpfe. Rumblätter darauf und wenn erkaltet, mit 
Schweinsblaſe zubinden. 


37. Schlehen einzumachen in Zucker 

Man pflückt leicht angefrorene Schlehen vom Strauch, wirft ſie in 
kaltes Waſſer, läßt ſie 36 Stunden unter öfterem Wechſel des Waſſers 
darin, kocht ſie dann auf, gießt ſie ab, legt ſie wieder ins Waſſer und wiegt 
auf jedes Kilo Schlehen 1% Kilo Zucker. Dieſen läutert man ſehr gut, 
tut die Schlehen hinein und kocht ſie tüchtig mit dem Zucker, dann nimmt 
man ſie heraus, legt ſie in die Gläſer und gibt den Zucker darauf. Man 
kann ſie auch mit Einlage von Zimt und Nelken einmachen. 


38. Berberitzen in Zucker 
Die hübſchen Träubchen der Berberitze eignen ſich vorzüglich zum Ein— 
machen und werden zu Tortenbelag und Verzierungen ebenſogern benützt 
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wie zu Kompotts, Gelees und Saft. Man pflückt fie von den Stielen, 
wäſcht ſie ab, kocht auf 250 Gramm Beeren 150 Gramm Zucker, läutert 
ihn, legt die Früchte hinein, kocht ſie ein Weilchen mit, nimmt ſie heraus, 
kocht den Zucker dick ein, miſcht dabei den Saft einer Zitrone dazu und 
ſchüttet ihn, wenn er klar und dick iſt, über die roten Beeren in die Gläſer. 


Berberitzen an den Stielen. 


Die Berberitzenträubchen werden abgeſpült, aber nicht von den Stielen 
gepflückt, alles Faule, Braune und Schlechte wird ſorgfältig mit der 
Schere ausgeknipſt. Nun taucht man die Träubchen in Staubzucker, dreht 
ſie darin herum, daß ſie ganz bepudert erſcheinen. Indeſſen hat man guten 
Hutzucker ganz dick gekocht, ſo daß er, wenn man ihn auf einen kalten 
naſſen Löffel gibt und herausnimmt, ſofort erhärtet und ſich brechen 
läßt. In dieſen Zucker taucht man mit einem Zängchen oder einer Gabel 
jede Traube einzeln ein, hebt ſie heraus, bindet ſie an eine Schnur, die man 
in der Küche geſpannt hat, und läßt ſie trocknen. Sind alle Trauben ſo 
kandiert, kocht man einen dünnflüſſigen Zuckerſaft, legt die Träubchen 
vorſichtig in Gläſer und füllt den Saft, den man mit Zitrone würzen 
kann, darüber, dieſer Zucker muß ganz klar und dünn, faſt wie Waſſer 
ſein. Beim Gebrauch nimmt man die Träubchen heraus, hängt ſie wieder 
auf, beſtäubt ſie nochmals mit Puder und gibt ſie als Deſſert in kleinen 
gebackenen Schiffchen von Butterteig. 


39. Orangenſcheiben 

Schöne große, ſüße Orangen ſchält man, häutet ſie gut von allem 
Weißen und teilt ſie in ihre natürlichen Teile, entfernt vorſichtig mit einem 
ſpitzen Inſtrument die Kerne, und zuckert die Scheiben in einem Topfe 
mit Streuzucker ein. Am anderen Tage legt man den Zuckerſaft, der über 
Nacht ausgetreten iſt, in den Keſſel, ſiedet ihn auf, fügt noch auf je 
500 Gramm Orangen 250—275 Gramm Zucker hinzu und kocht dies 
klar, dann gibt man die Schnitten hinein, kocht ſie auf, legt ſie in die 
Gläſer und gießt den eingedickten Saft darüber. 


40. Friſche Feigen 
Schöne rotfleiſchige Feigen zieht man vorſichtig ab, kocht Zucker ganz 
dick ein, legt die Feigen einen Augenblick hinein, gießt ein Gläschen 
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Kognak dazu, hebt fie heraus, ſiedet den Zucker noch etwas ein, indem man 
ihn abſchäumt, und gießt ihn kochend über die Feigen. Zuweilen kocht 
man ſtatt Kognak etwas Zitronenſaft und Schale mit und ein Stückchen 
Vanille. Dies muß aber, bevor der Zucker zu den Früchten kommt, heraus⸗ 
genommen werden. 


41. Bittere Orangenſchale 


Von bitteren Orangen ſchält man die gelbe Schale ab, kratzt ſehr genau 
alles Weiße daraus aus, ſchneidet ſie in paſſende kleine Vierecke, ſiedet 
ſie in wallendem Waſſer ſo weich, daß ſie von einer hineingeſtochenen 
Nadel leicht abfallen und legt ſie dann in den gut abgeſchäumten, dick 
eingeſottenen Zucker, läßt ſie damit gut einkochen und bewahrt beides 
zuſammen in kleinen Gläſern gut auf. Man verwendet die Orangenſchale 
meiſt zur Würze für Süßſpeiſen, Kuchen und Bowlen. 


Bas Steriliſieren der früchte in den Apparaten 


Das Einmachen der Früchte in Dunſt iſt entſchieden die müheloſere, 
und was den Wert des reinen Fruchtgeſchmackes anbetrifft, richtigere 
Art. Man bedarf zum Einkochen in Dunſt zunächſt der Verſchluß— 
gläſer, die mit Gummiring und Glasdeckel in Draht hängen und luftdicht 
geſchloſſen werden. Wem ſie zu teuer ſind, der behilft ſich mit Gläſern, die 
oben enger ſind als am Boden und mit Schweinsblaſe oder doppeltem 
Pergamentpapier verſchloſſen werden. Die Blaſen ſind ſehr friſch zu 
nehmen, 24 Stunden einzuwäſſern, dann in heißem Waſſer gut zu 
waſchen, darnach zu trocknen, aufzublaſen und bis zum Gebrauch trocken 
aufzuhängen. Pergamentpapier wird vor dem Gebrauch in Waller 
getaucht, ausgedrückt, mit einem reinen Tuche abgewiſcht und dann über 
die Gläſer gebunden. 

Auch die Steriliſierapparate gründen ihre Maximen 5 den Gebrauch 
des Dampfes oder Dunſtes zum Keimfreimachen der Früchte und Gemüſe. 
Jedem Weckſchen Friſchhalter, jedem Rex, Kosmos und wie die Sterili- 
ſierapparate alle heißen, denen wir übrigens gern zuerkennen, daß ſie 
ungemein praktiſch ſind und gut arbeiten, daß die Einmacherei keine 
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Laſt mehr ift, jondern ſich in kürzeſter Zeit ganz prachtvoll erledigen 
läßt, liegen genaue Anweiſungen bei, wie jede einzelne Frucht, jedes 
Gemüſe, jeder Fleiſch⸗ oder Fiſchreſt zu behandeln, reſp. einzumachen iſt. 
Wir können alſo hier füglich von einer Anweiſung dieſer Einmachart 
abſehen und wenden uns dem einfachen Obft- und Gemüſeeinmachen in 
Gläſern wieder zu. 

Eine große Pfanne, ein flacher Keſſel oder Topf ſtehe bereit, um die 
geſchloſſenen Gläſer aufzunehmen, ebenſo ein Korb mit Heu oder Holz— 
wolle, bei wenigen Gläſern genügt es, ſie in Lappen oder Wiſchtücher zu 
wickeln, damit ſie nicht aneinanderſtoßen. 

Man wiege die Früchte, wenn ſie geſäubert, entkernt oder ganz geſchält 
oder zerſchnitten ſind, läutere das gleiche Gewicht Zucker klar, gieße es 
über die in die Gläſer eingelegten Früchte ſo heiß als möglich, ſchüttle 
gut ein, indem man die Gläſer auf ein vierfach zuſammengelegtes Hand— 
tuch ſtellt und von oben nach unten ein wenig aufſtaucht, ſo daß ſich die 
Früchte gut einſchachteln. Wenn der Saft etwas abgekühlt iſt, ſetzt man 
die zugebundenen Gläſer in den Keſſel oder die Bratpfanne, packt Heu 
oder Holzwolle ſo dazwiſchen, daß ſie nicht aneinanderklirren können, wenn 
das Waſſer zum Sieden kommt. Dann gieße man kaltes Waſſer bis zur 
halben Höhe der Gläſer in die Pfanne und laſſe es ſich erhitzen und ins 
Kochen kommen. Vom Moment des Kochens ab ſiede man die Gläſer 
1 bis 1½ Stunden, je nach der Härte der Früchte. Weiche Beeren, wie 
Erd⸗, Him⸗, Brombeeren brauchen nur 4 Stunden zu kochen. 

Man laſſe nun die Gläſer ſamt der Pfanne in der Küche oder Speiſe⸗ 
kammer, ohne ſie aus dem Heu zu nehmen, bis zum anderen Tage kalt 
werden, hebe fie dann heraus, wiſche und trockne fie ab, ſehe die Ver⸗ 
ſchlüſſe gut nach, ob ſich nichts löſt oder geſprungen iſt, etikettiere und 
bewahre ſie auf. Sämtliche Früchte, die unter Eingemachtes in Zucker 
mitgeteilt ſind, ſind auch im Dunſt einzumachen. 

Alle Gemüſe, Spargel, junge Erbſen, Bohnen, gebrochen oder geſchnit— 
ten, Wachsbohnen, Karotten, Steinpilze, Sellerieknollen, Peteriilien- 
wurzeln, Tomaten, Spinat, gekochte Radieschen, Kohlrabi, weiße Rüben, 
Kohl, Maiskolben uſw. werden ihrer Eigenſchaft entſprechend zugeputzt, 
in Salzwaſſer gar gemacht, Kohle fertig zubereitet (Weiß⸗, Rot⸗ und 
Wirſingkohl ſowie Grünkohl), dann in die Blechbüchſen getan, hermetiſch 
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verſchloſſen, reſp. feſt verlötet, in den Büchſen in einen Keſſel mit kaltem 
Waſſer getan, dies bis zum Sieden erhitzt, vom Beginn des Kochens 
rechnet man eine Stunde. Darnach läßt man die Büchſen in dem Waſſer 
erkalten und nimmt ſie am anderen Tage heraus, trocknet ſie ab, beklebt 
ſie mit Etiketten und bewahrt ſie an einem kühlen, trockenen und froſtfreien 
Ort auf. Wenn man die Büchſen in das Waſſer legt, achte man genau 
darauf, daß nirgends etwas Blaſen zieht oder gar aus den Büchſen eine 
Folge kleiner Blaſen ſprudelt. Dann iſt die Lötung ſchlecht, man muß die 
Büchſe, in welche Waſſer eingedrungen, nochmals öffnen, das Gemüſe 
herausnehmen, in eine andere Büchſe tun und feſt verlöten laſſen. Ohne 
genaue Kontrolle, ob auch alles luftdicht iſt, hat man ſtets das Riſiko 
des Verderbens. Alte Büchſen ſollte man nicht nehmen, da ſich durch das 
Lötblei zu leicht Gifte anſetzen. 

Neue Büchſen ſind vor dem Gebrauch mit kochendem Waſſer zu ſpülen, 
gut auszutrocknen und dann auszuſchwefeln. Gut iſt es, das Gemüſe 
hineinzulegen, ſo lange der Schwefeldampf noch wallt, und ſofort zuzulöten. 
Gut gelötete Büchſen halten ſich jahrelang. 

Man hat noch eine andere Verſchlußart für die Dunſtfrüchte, 
nämlich das ſogenannte Konſervenharz. Wenn der heiße Zucker über die 
Früchte geſchüttet iſt, gießt man das geſchmolzene Harz darauf und ſetzt 
dann die Gläſer in das Waſſerbad, in Heu. Auch kann man Flaſchen ver— 
korken und verpichen und dann kochen. Alle Gläſer, die in Dampf gekocht 
werden, dürfen nur bis zu dreiviertel gefüllt werden. Die Dampfentwick— 
lung platzt ſonſt die Flaſchen und Gläſer. 

Wir wiederholen hier die Früchte, welche ſich zum Einkochen in Dunſt 
eignen. 


1. Rhabarber 


Bei dieſem Gewächs hat man immer mehr als das gleiche Gewicht 
Zucker zu nehmen. Man rechnet auf 500 Gramm geſchälte Rhabarber- 
ſtengel 750 Gramm Zucker; da der Rhabarber viel Saft abgibt, ſind die 
Büchſen nur halb zu füllen. 


2. Stachelbeeren, grüne 
Die grünen Stachelbeeren macht man in Dunſt häufig ohne Zucker ein. 
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Man ſchüttet ſie bis zu Dreiviertel des Glaſes ein, auch in Glasflaſchen 
und Blechbüchſen, verkorkt, reſp. verlötet ſie und kocht ſie im Waſſerbade, 
wie oben angegeben. Auch folgende Art wird öfters angewendet: Man kocht 
die grünen Stachelbeeren in Waſſer ab, tut immer einen Löffel voll davon 
in die Gläſer oder Blechbüchſen und einen Löffel Streuzucker darauf, bis 
das Gefäß dreiviertel voll iſt. Dann ſchließen und kochen wie oben. 


3. Reife Stachelbeeren 

Zucker (Gleichgewicht von Früchten) läutern, die geputzten Beeren in 
die Büchſen oder Gläſer füllen, den klaren Zucker heiß darüber gießen, 
dann ſchließen und wie immer behandeln. 


4. Erdbeeren in Dunſt 

Alle Sorten Erdbeeren, wenn ſie nicht überreif ſind, eignen ſich zu 
Dunſtfrüchten. Man rechne auf 500 Gramm Erdbeeren 375 Gramm 
Zucker, fülle ſie in Gläſer, durchſtreue ſie mit dem Zucker, verbinde ſie mit 
einer Blaſe, ſtelle ſie in den Heutopf oder wickle die Flaſchen oder Gläſer 
in alte Tücher und koche ſie in Dampf wie oben beſchrieben. 


5. Kirſchen in Dunſt 

Man waſche die Kirſchen, kürze die Stiele zur Hälfte, lege ſie in 
Flaſchen, läutere auf 500 Gramm 250 Gramm Zucker, fülle dieſen 
flüſſig darüber und verfahre wie angegeben. 


6. Kirſchen in Dunſt 

1 Kilo Kirſchen, 1 Halbkilo geſponnenen Zucker, 1 Viertelliter Waſſer. 
Schwarze, feſte Kirſchen werden mit heißem Waſſer übergoſſen, abgeſeiht 
und vorſichtig getrocknet in gut gereinigte, etwas erwärmte Gläſer gefüllt 
und mit dem geſponnenen Zucker übergoſſen, mit Watte und Pergament 
verbunden und 1 Viertelſtunde im Dunſt gekocht. Weichſeln werden 
ebenſo behandelt. N 


7. Kirſchen in Dunſt mit Zimt und ganzen Nelken 

Ganz reife Kirſchen ſchichtet man mit Nelken, gebrochenen Zimtſtengeln 
und aufgeſchlagenen Kirſchkernen in Flaſchen oder Gläſer, übergieße ſie 
mit aufgekochtem Zucker und verfahre wie immer. 
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8. Saure Kirſchen 
können auch mit dazwiſchen geſtreutem Kochzucker in die Gefäße geſchüttet 
werden. Sonſt wie immer. 


9. Himbeeren im Dunſt 

Waldhimbeeren werden verleſen und in die betreffenden Flaſchen getan. 
Auf 500 Gramm Frucht 250 Gramm geklärter Zucker und ein Sech— 
zehntelliter guter Eſſig klargekocht. Über die Himbeeren ſchütten und weiter 
wie immer behandeln. 


10. Johannisbeeren 

Dieſe werden von den Stielen gepflückt, Zucker geläutert und zur Hälfte 
der Gläſer darüber gegoſſen. (Zucker gleich dem Gewichte der Frucht.) Eine 
halbe Stange Vanille auf 500 Gramm Frucht, ganz klein geſchnitten, mit 
hinein getan und weiter wie immer behandeln. 


11. Ein Kilo abgeſchälte Johannisbeeren werden in einer Schüſſel mit 
Zucker durchſtreut und über Nacht ſtehen gelaſſen. Am anderen Morgen in 
die Gläſer gefüllt, in den Heutopf geſteckt und weiter wie immer behandelt. 


12. Brombeeren 

Die Brombeeren werden verleſen in die Gläſer getan, auf 500 am 
Frucht 125 Gramm Zucker geläutert, darüber geſchüttet, die Gläſer ver- 
bunden und weiter verfahren wie oben. | 


13. Nüſſe können nicht in Dunſt gekocht werden, aber im Steriliſier⸗ 
apparat kann man ſie nach den dort gegebenen Vorſchriften einmachen. 


14. Aprikoſen in Dunſt 

Ganze Aprikoſen werden durchſchnitten und der Stein entfernt, in 
die Gläſer getan, mit geſponnenem Zucker übergoſſen, einige der Steine 
aufgeſchlagen, der Kern abgezogen und zwiſchen die Früchte in die Gläſer 
gelegt. Weiter wie immer behandeln. 


15. Geſchälte Aprikoſen 

Die Aprikoſen werden halbiert, abgezogen, auf 25 Früchte zehn Kerne 
aufgeſchlagen, in die Gläſer gefüllt, geſponnener Zucker darüber gegoſſen und 
weiter wie oben verfahren. Zuweilen werden die oberſten Früchte braun, 
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dann iſt das Glas zu öffnen, die braunen Stücke zu entfernen und die 
anderen mit Zuſatz von etwas Eſſig aufzukochen. 


16. Junge Möhren 

Man reibt ganz junge Karottchen mit einem reinen Tuche ſauber ab. 
Selbſtverſtändlich wird zunächſt das Kraut entfernt. Dann kocht man ſie 
in ſchwachgeſalzenem Waſſer halb gar. Das Waſſer abgießen, die Rüben 
in Gläſer füllen und auf je 500 Gramm das gleiche Gewicht Zucker mit 
dem Safte einer Zitrone klar kochen. Den Saft in die Gläſer gießen und 
im Dunſt wie immer behandeln. 


17. Pfirſiche wie Aprikoſen. 


18. Blaubeeren oder Heidelbeeren in Dunſt 


Werden gut verleſen, mit Zucker durchſtreut in die Dunſtgläſer gefüllt 
und wie Stachelbeeren weiter behandelt. 


19. Friſchgepflückte Blaubeeren ohne Zucker 


Blaubeeren wäſcht und verlieſt man, füllt ſie gut eingeſchüttelt in weit— 
halſige Flaſchen oder Gläſer, ſo daß dieſe dreiviertel voll ſind. Verkorkt 
oder verbindet ſie, wie oben angegeben, und kocht ſie eine Stunde im 
Waſſerbade. 


20. Ebereſchenbeeren 


Ebereſchenbeeren werden wie Erdbeeren behandelt, doch tut man gut, 
die Ebereſchen, bevor man ſie in die Gläſer einſchüttelt, erſt einmal leiſe 
aufzukochen, den Zucker in dem Waſſer zu klären und dann erſt über die 
Beeren zu füllen. | 


21. Ganze Weinbeeren in Dunft 

Man kocht 500 Gramm Zucker auf 500 Gramm Beeren recht klar, 
fügt ein wenig Eſſig dazu, jedoch nur ſoviel, daß der Sud angenehm 
ſäuerlich iſt, aber nicht ſauer. Die Beeren füllt man in Flaſchen oder 
Gläſer, ſchüttet den Zucker darüber und verfährt weiter wie oben angegeben. 


22. Preiſelbeeren find zu herbe für Dunſtobſt. 
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23. Reineclauden werden abgekocht, dann in die Gläſer gelegt und 
weiter wie Aprikoſen behandelt. 


24. Hagebutten in Dunſt 


Man bereitet zwar Hagebutten auf dieſe Art ſelten zu, doch ſind ſie 
ganz haltbar, wenn man dabei folgendermaßen verkehrt. Die Hagebutten 
werden ausgekratzt, ſorgfältig abgewaſchen und der Stiel ſoweit eingekürzt, 
daß nur ein ganz kleiner Stumpf ſtehen bleibt. Man kocht die Früchte in 
Waſſer ziemlich weich, doch dürfen ſie ja nicht zerfallen. Nun läutert man 
mit einem Glaſe Weißwein auf 500 Gramm Hagebutten 500 Gramm 
Zucker. Füllt die Früchte in die Flaſchen oder Gläſer und den Zucker 
darüber, worauf man im übrigen die Sache im Dunſt weiterkocht und wie 
immer verfährt. 


25. Birnen in Dunſt 


Schöne ſaftige Birnen einer nicht zu weichen Art werden geſchält, in 
heißem Waſſer einmal aufgewallt, in kaltem abgekühlt und in die Gläſer 
gelegt. Darauf klärt man den Zucker, und zwar auf 500 Gramm 
gekochte Birnen 300 Gramm Zucker, dem man eventuell ein wenig 
Weißwein oder Eſſig, oder aber Preiſelbeerenſaft zuſetzen kann. Über die 
Birnen füllen und weiter verfahren wie immer. 


26. Melonen in Dunſt 


Eine ſchöne, nicht zu reife Melone ſchält man, nimmt die Kerne heraus 
und ſchneidet die Melone in hübſche paſſende Würfel. Dieſe zuckert man 
ein, und zwar mit ganz fein durchgeſiebtem, geriebenem Hutzucker, legt ein 
Beutelchen mit Ingwerwurzeln, Zimtſtückchen und Nelken zwiſchen die 
Würfel und füllt alles am anderen Tage in Gläſer. Iſt nicht genug Saft 
ausgetreten, ſo muß man noch etwas Zucker dünn und klar kochen und 
dazu gießen. Meiſt wird aber der ausgetretene Melonenſaft ſchon zur 
Füllung der Dunſtgläſer genügen. Im übrigen richte man ſich nach den 
Vorbereitungsregeln zu Dunſtfrüchten. 


27. Zuckergurken wie Melonen. 
28. Kürbis wie Reineclauden. 
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29. Pflaumen in Dunft 


Schöne, reife, blaue Pflaumen werden entſteint oder auch ganz gelaſſen 
und mit einem kurzen Stielende in die Gläſer gefüllt. Einige wenige Nelken 
und gebrochenen Zimt ſtreut man dazwiſchen. Dann kocht man auf 
500 Gramm Pflaumen 375 Gramm Zucker klar, füllt ihn darüber und 
beendigt das Verfahren wie immer. 


30. Pflaumen in Dunſt, geſchält 

Die Pflaumen werden gebrüht und die blaue Haut abgezogen, dann 
der Stein entfernt, für jedes Glas 6 oder 8 Kerne aufgeſchlagen, abge— 
zogen und zwiſchen die Pflaumen getan. Zucker wird ohne weitere Zutaten 
klargekocht, darüber gegoſſen und im übrigen verfahren wie immer. 


31. Apfel in Dunſt 


Apfel einer etwas harten und vielleicht unanſehnlichen Art werden 
geſchält, das Kernhaus ausgeſtochen und die Mitte, welche nun hohl iſt, 
mit fein gehackten Mandeln gefüllt. In ſehr ſchwach geſalzenem Waſſer 
werden ſie einmal aufgekocht in die Dunſtgläſer gefüllt, geläuterter Zucker 
(gleiches Gewicht) darüber gegoſſen und weiter nach Vorſchrift behandelt. 


32. Korneliuskirſchen ſind wie andere Kirſchen, aber ſüßer zu bereiten. 
33. Miſpeln fallen bei Dunſtobſt aus. 

34. Quitten wie Birnen und Reineclauden, aber mit der Hälfte Zucker. 
35. Paradiesäpfel wie andere Apfel, ungeſchält. 


36. Tomaten ohne Zucker in Büchſen werden nur vorher gekocht, ohne 
daß ſie platzen dürfen, auch werden ſie im eigenen Saft gekocht. 


37. Berberitzen wie Erdbeeren. 


38. Orangenſcheiben in Dunſt 5 


Die natürlichen Teile der Orange werden ſauber geſchält und gehäutet, 
auseinandergenommen, vorſichtig in Gläſer gefüllt, dann auf 500 Gramm 
Frucht das gleiche Gewicht e genommen und im übrigen wie immer 
verfahren. | 
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39. Friſche Feigen, wie Birnen. 


40. Ananas werden meiſt in Blechbüchſen eingemacht. Man ſchält ſie 
und übergießt ſie mit geläutertem Zucker, füllt ſie in die Flaſchen oder 
Blechbüchſen und läßt ſie 84 Stunden im Waſſerbade kochen; weiter 
wie immer. 


Marmeladen und Gelees 


Um gute Gelees zu kochen, bedarf man vor allem ſehr ſaftreicher und 
gut verleſener Früchte. Nicht jedes Obſt eignet ſich zur Geleebereitung, 
jedoch faſt jedes zum Marmelade- oder Muskochen. Man macht beim 
Geleebereiten vielfach Marmeladen aus den Rückſtänden. 

Außer den Früchten hat man zum Kochen dieſer Sachen guten Hut- 
zucker, ein dünnfädiges, ſehr reines Mull- oder Leinentuch nötig, das über 
die Beine eines mit dem Sitz nach unten, auf einen Tiſch oder einen an- 
deren Stuhl geſtellten Holzſchemel, geſpannt wird. Ferner muß man eine 
tiefe Schüſſel zum Unterſtellen, und womöglich eine Saftpreſſe haben, doch 
kann dieſe füglich durch längeres Kochen und Flüſſigmachen der Früchte 
Herſetzt werden. Natürlich ſchmeckt ein Gelee aus ungekocht gepreßten 
Früchten friſcher und reiner, als ein ſolches aus zerkochten Beeren oder 
Obſtſorten. | 

Jedes Gelee muß klar und rein ausſehen, dabei ift ein fleißiges Schäu- 
men nötig, welches auch beim Bereiten auf rohem Wege nötig iſt, ſoweit 
ein grauer Schaum hervortritt. 

Die Marmeladen ſind ausnahmslos unter beſtändigem Rühren 
dick zu kochen, mit Streuzucker in den Keſſel zu tun und ſo lange zu 
rühren, bis die nötige Konſiſtenz erreicht iſt. Paften werden aus Gelee 
und Marmeladen, je nach der Beſchaffenheit der Früchte bereitet und 
erfordern den beſten, fein durchſiebten Zucker, den man haben kann. Sie 
werden oft mit einem Zuſatz von feinem Likör, wie Maraschino oder 
Kognak uſw., bereitet, und müſſen innen leicht ſchmelzend bleiben, wenn 
ſie wirklich ein Genuß ſein ſollen. Man wählt für Paſten vorzugsweiſe ſüße 
Steinfrüchte weicher Art, wie Aprikoſen, Orangen, Pfirſiche, Kirſchen, 
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Birnen. Seltener werden Paſten aus Beerenobſt, abgeſehen von Erd— 
beeren, gemacht. 


Geleeprobe 


e. 
Rund und hoch ſteht der Tropfen auf dem Teller, — das Gelee iſt fertig 


1. Gelee von Rhabarber 


Die geſchälten Stengel von grünem oder rotem Rhabarber wirft man 
in ſiedendes Waſſer, bis ſie ganz weich ſind, nun tut man ſie auf ein 
geſpanntes Tuch, wie vorne beſchrieben, und läßt alles Flüſſige ablaufen. 
Am anderen Morgen wiegt man dieſe Flüſſigkeit und nimmt das gleiche 
Gewicht an Zucker. Dieſen ſchüttet man mit dem Safte zuſammen in den 
Einmachkeſſel und rührt beides gut durch, dabei drückt man den Saft 
einer Zitrone auf 500 Gramm Rhabarber in das Gelee. Nun kocht man 
das Gelee ſo lange, bis es dicklich zu werden beginnt. Iſt der Rhabarber 
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ſehr jung, jo wird man nach und nach auf jede 500 Gramm 125 Gramm 
Zucker nachfüllen müſſen. Iſt die Maſſe ſo dick, daß fie glatt vom Löffel 
rutſcht, ſo iſt ſie feſt genug. Man füllt ſie ſofort in kleine Geleegläſer, die ſich 
ſpäter gut ſtürzen laſſen, und verbindet ſie nach dem Erkalten mit Blaſe 
oder Pergamentpapier. | 

Marmelade von Rhabarber kocht man ſelten, da die Stengel dazu 
zu wäſſerig ſind, und was davon übrig bleibt, wird immer zähe ſein. 
Ebenſowenig macht man Rhabarberpaſten. | 


2. Grüne Stachelbeeren als Gelee 


Die unreifen Stachelbeeren werden mit wenig Waſſer aufs Feuer ge- 
ſetzt, dann ſo lange gekocht, bis ſie ganz zerkocht ſind, durch das Seihtuch 
gegeben, am anderen Tage gewogen, auf 500 Gramm Früchteſaft rechnet 
man 750 Gramm Hutzucker, den man zugleich mit dem Saft aufs Feuer 
ſetzt, tüchtig durchrührt, ausſchäumt und ſo lange kocht, bis ein Tropfen, 
auf eine Untertaſſe geſchüttet, feſt und ſtarr ſtehen bleibt. Heiß in die 
Geleegläſer ſchütten, nach dem Erkalten ein Rumblatt darauf decken und 
zubinden. 


3. Gelee von reifen Stachelbeeren 
Wird von großen roten Beeren genau ſo gemacht, wie das Gelee von 


grünen Beeren, nur rechnet man hier den Zucker 500 Gramm auf 
500 Gramm. 


4. Marmelade von reifen Stachelbeeren 

Man zerkocht die Beeren, reibt fie durch einen Porzellandurchſchlag, 
wiegt auf 500 Gramm Beeren ebenſoviel Hutzucker, den man mit dem 
Bererenbrei verrührt und fo lange kocht, bis er ſteif genug tft, dann aus- 
ſchüttet und in Steinbüchſen oder Gläſern verwahrt. 


5. Stachelbeerpaſten 

Große rote Stachelbeeren ſchüttet man in einen Steintopf, ftellt dieſen 
in den Bratofen oder in das Warmrohr des Herdes, am beſten in einen 
etwas abgekühlten Backofen und läßt die Beeren darin weich werden und 
aufplatzen, ſtreicht ſie dann durch einen Porzellandurchſchlag, kocht dann 
auf 500 Gramm Fruchtbrei 185 Gramm Zucker, den man mit dem Brei 
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über dem Feuer eine halbe Stunde ordentlich kochen läßt, dann auf eine 
flache Schüſſel ausgießt und glattſtreicht, man ſtellt dies in den Ofen, 
läßt es trocknen, ſchneidet ſchräge Vierecke davon, dreht ſie in Staubzucker 
um und bewahrt die Paſten zwiſchen Seidenpapier in Blechdoſen auf. 
Der Durchſchlag muß feinlöcherig ſein, daß die vielen kleinen Körner 
zurückbleiben. 


6. Erdbeergelee 

Schöne reife Erdbeeren werden vollſtändig zerkocht auf das geſpannte 
Geleetuch geſchüttet, daß der Saft klar abfließt. Am folgenden Tage 
wiegt man den Saft und rechnet auf 500 Gramm 375 Gramm Zucker. 
Dieſen kocht man zuerſt klar, ſchüttet, wenn er ſiedet, den Saft hinein und 
läßt ihn ſo lange kochen, bis ein Tropfen, den man auf einen Teller fallen 
läßt, feſt ſteht. Im übrigen wie bei allen weiteren Gelees. 


7. Marmelade von Erdbeeren 

Die Rückſtände, die im Geleebeutel blieben, nach Gefallen auch ein 
oder mehrere Kilo überreife Beeren, werden mit der Hälfte ihres Ge— 
wichtes an Zucker unter ſtetem Rühren zuſammengekocht, bis ſie feſt genug 
ſind und in Steintöpfe oder Gläſer gefüllt. 


8. Erdbeerpaſten 

Sehr reife Walderdbeeren oder Ananasbeeren werden durch ein Tuch 
geſtrichen, 500 Gramm davon mit 750 Gramm Staubzucker gut vermiſcht 
und unter beſtändigem Rühren aufgekocht. Eine weiße Marmor- oder 
Porzellanplatte wird ganz leicht mit Mandelöl abgerieben (etwa ein Auf— 
ſchnittbrettchen oder eine Schiefertafel), und ſolange die Maſſe ſehr heiß 
iſt, durch einen kleinen Trichter Tropfen von dem Brei auf die Platte 
fallen gelaſſen. Dort erſtarrt, was am beſten im Warmrohr geſchieht, hebt 
man ſie mit einem ſcharfen Meſſer vorſichtig ab, wälzt ſie in Staubzucker 
und bewahrt ſie in Seidenpapier oder buntem Staniol auf. 


9. Kirſchengelee von ſüßen Herz⸗ oder Glaskirſchen 

Am beſten tut man, wenn man zu dem Kirſchengelee einige ſchöne 
weiße Johannisbeeren nimmt, die das Gelieren ſehr beſchleunigen und den 
Geſchmack verfeinern. Man wähle alſo ſchöne Herzkirſchen und entferne 
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die Steine; auf 1 Kilo davon 1 Halbkilo Johannisbeeren, und auf 1 Kilo 
des zuſammen durchgepreßten Saftes 750 Gramm, im übrigen wie bei 
Erdbeergelee verfahren. 


10. Ukrainiſche Kirſchenmarmelade ohne Zucker 

Man kernt dazu etwa 25 Liter halb ſüße, halb ſaure Kirſchen aus, wirft 
ſie ohne weiteres in den Keſſel und läßt ſie unter beſtändigem Rühren ganz 
dick und feſt einkochen, es iſt wohl darauf zu achten, daß ſie nicht im 
mindeſten anbrennen. Man ſchüttet ſie in Steintöpfe, ſtellt dieſe in den 
warmen Backofen, in dem Brot gebacken wurde, und läßt die Maſſe 
darin ganz ſtarr werden. So eingeſotten, halten ſich die Kirſchen jahrelang. 
Zum Gebrauch ſchneidet man Stücke davon ab, rührt ſie mit Waſſer und 
Zucker auf und ſtreicht ſie auf Brot. 


11. Kirſchenmarmelade 

Dieſe ſüße Marmelade iſt vorzüglich als Füllung für Pfannkuchen und 
ähnliche Gebäcke. Man kocht die ſchwarzen oder roten ſüßen Kirſchen ſamt 
den Kernen weich und ſtreicht ſie durch ein Sieb, daß nur die Kerne, nicht 
aber die Schalen zurückbleiben, daher iſt es ratſamer für die vielbeſchäftigte 
Hausfrau, lieber die Kerne vor dem Kochen zu entfernen. Dieſe Maſſe 
verkocht man nun auf 500 Gramm Kirſchen mit 300 Gramm Zucker, 
unter ſtetem Rühren, und verfährt weiter wie oben. 


12. Saure Kirſchen als Gelee 

Sehr reife Sauerkirſchen tut man in einen Einmachkeſſel mit wenig 
Waſſer und läßt ſie mindeſtens 2 Stunden ganz gehörig kochen. Schüttet 
ſie auf das Geleetuch und läßt ſie über Nacht durchlaufen. Am folgenden 
Tage nimmt man auf 500 Gramm Saft 550 Gramm Zucker, kocht dieſen 
bis zum Fließen, gibt den Saft dazu und verfährt wie bei Erdbeergelee 
angegeben. 


13. Kirſchenmarmelade von ſauren Kirſchen 

Man zerkocht die Früchte vollſtändig, und zwar zugleich mit dem Zucker. 
Man kann auch einige aufgeſchlagene innere Kerne dazugeben, und kocht 
die Marmelade unter ſtetem Rühren zur gewünſchten Konſiſtenz. 


14. Eine andere Art, Kirſchenmarmelade zu kochen, iſt die, daß man 
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die Früchte entfteint und zugleich mit dem Zucker, der mit 300 Gramm 
auf 500 Gramm Frucht berechnet wird, in den Keſſel ſchüttet und die 
Marmelade unter ſtändigem Rühren ſoweit einkocht, als man es haben 
will. | 


15. Mus 


Man zerrührt die Kirſchen über Feuer wie zu der Marmelade, aber 
mit den Kernen. Dann ſtreicht man ſie durch ein Sieb, gibt ſoviel Zucker 
hinzu, daß der Brei angenehm ſüß ſchmeckt, tut, wenn man ſie hat, einige 
abgeſchälte grüne Nüſſe hinein, ſtreicht nochmals durch und bewahrt das 
Mus in Steintöpfen oder Gläſern. Man kann auch Beutelchen mit 
Nelken, Zimt und Ingwer mit in den Keſſel legen und dann beim letzten 
Durchſtreichen zurücklaſſen. An einigen Orten iſt es üblich, das Innere 
der aufgeſchlagenen Kirſchkerne oder abgezogene ſüße Mandeln in das 
Mus zu legen. 


16. Johannisbeergelee 

Man nehme halb weiße, halb rote Johannisbeeren und wiege auf 
500 Gramm Frucht das gleiche Gewicht Zucker ab. Die Früchte zer- 
quetſche man mit einem Paſſierſchwamm in einem großen Topf ſo vollſtändig 
wie möglich und ſchütte ſie auf das Seihtuch. Iſt der Saft vollſtändig 
durchgelaufen, koche man den Zucker klar und gebe den Saft hinein, wenn 
er kocht. Im übrigen wie Erdbeergelee. 


17. Johannisbeergelee auf andere Art 

Die ganzen Johannistrauben werden unabgebeert in den Keſſel getan, 
ein wenig Waſſer dazu gegoſſen und ſo lange gekocht, bis alle Beeren 
zerſprungen find und ihren Saft hergegeben haben. Über Nacht durch— 
laufen laſſen und am nächſten Tage in den geläuterten Zucker geben, und 
zwar 500 Gramm auf 500 Gramm Beeren gegoſſen, und weiter wie bei 
Erdbeergelee verfahren. 


18. Johannisbeergelee auf dritte Art 


Auf 1% Kilo abgebeerte Johannisbeeren rechnet man 1 Kilo Si, 
beeren, kocht alles zuſammen jo lange, bis aller Saft herausgequollen ift, 
ſeiht den Saft durch wie angegeben, wiegt ihn am anderen Tage, nimmt 
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auf 500 Gramm Saft 420 Gramm Zucker und verfährt mit dem Gelee- 
kochen wie bei den vorigen Angaben. 


19. Johannisbeermarmelade 


Man zerkocht ganze, ſehr überreife Beeren mit dem nötigen Zucker und 
rührt davon die Marmelade wie alle anderen. Johannisbeermarmelade, 
in welcher die kleinen Kerne noch ſtecken, iſt ein gefährliches Eſſen, da die 
winzigen Kerne ſich leicht im Blinddarm anſetzen und Entzündungen des— 
ſelben herbeiführen. 


20. Johannisbeerpaſten macht man von ganz ſteifgekochtem Gelee, das 
nachher in Papierkapſeln gegoſſen wird und erſtarren muß. 


21. Himbeergelee. Beſonders geeignet ſind hierzu Waldhimbeeren, die 
man ſauber verlieſt und beſonders auf etwaige Maden unterſucht, dann 
zerkocht, auf jede 500 Gramm 375 Gramm Zucker rechnet und nach dem 
Durchlaufen genau wie bei Erdbeergelee verfährt. 


22. Himbeergelee mit Brombeerſaft 


Hat man im Herbſt noch Himbeeren, zerkoche man auf 500 Gramm 
derſelben je 250 Gramm Brombeeren, die ſchon überreif ſein können, aber 
noch viel Saft haben. Man ſeiht dieſen gemiſchten Saft durch das Gelee— 
tuch, wiege auf jede 500 Gramm Saft 250 Gramm Zucker und koche 
das Gelee wie immer. Es hat eine dunkle Färbung, wird aber ſehr feſt und 
iſt ſehr gut zum Garnieren von Speiſen und Torten. 


23. Brombeergelee wie Himbeergelee. 


24. Gelee von jungen Möhren 


Die Möhren werden ganz zart und jung abgeputzt, auf dem Reib⸗ 
eiſen fein gerieben und durch das Geleetuch paſſiert. Iſt der Saft ſehr 
klar abgelaufen, wiegt man ihn und nimmt auf 500 Gramm Saft den 
Saft einer großen Zitrone, den man ohne Kerne dazu preßt. Dann 
wiegt man auf 500 Gramm Saft 300 Gramm Zucker, dieſen tut man 
ſamt dem Saft in den Keſſel, kocht alles unter kräftigem und beſtändigem 
Rühren klar auf, nimmt den Schaum ab, kocht weiter bis zur Perle und 
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verſucht dann, ob ein Tropfen des Saftes auf einem kalten kleinen Teller 
ſteht. Iſt dies der Fall, ſo iſt das Gelee fertig und wird ſogleich in die 
Gläſer gefüllt. 

25. Aprikoſengelee | 

Sehr reife, ſchöne Aprikoſen, die ſchon ganz weich fein dürfen, zieht man 
ab und nimmt die Kerne heraus. 

Dann kocht man die Aprikoſen und ſeiht ſie durch das Mulltuch; was 
zurückbleibt, ergibt dann Marmelade (ſ. w. u.). Der klare Saft wird mit 


250 Gramm Zucker, auf das Halbkilo Saft 9 bis ein Tropfen ſteht. 
Dann wie immer. 


26. Aprikoſenmarmelade | 

Den Rückſtand vom Gelee oder falls man nicht genug davon hat, 
ſoviel recht überreife und weiche Früchte, als man zu bedürfen meint, mit 
der Hälfte des Gewichtes an Zucker zuſammen unter ſtetem Rühren dick 
kochen und in Steintöpfen oder Gläſern aufbewahren. 


27. Aprikoſenpaſte wie Erdbeerpaſte. 


28. Pfirſichgelee 

Große, aber ſchon fleckige Pfirſiche zerſchneidet man mit der Schale und 
zerkocht ſie vollſtändig, drückt ſie durch das Geleetuch, zerkocht auf 
500 Gramm Saft 500 Gramm Zucker, verfährt im übrigen wie immer. 


29. Mirabellengelee 

Überreife Mirabellen, die ſchon an Anſehen verloren haben, aber noch 
ſaftig ſind, zerkocht man mit den Kernen und Schalen und verarbeitet ſie 
mit Gleichgewicht an Zucker, wie angegeben iſt. 


30. Blaubeerengelee oder Heidelbeerengelee, wie Erdbeergelee, nur 
ſtatt Gleichgewicht auf 500 Gramm Fruchtſaft nur 125 bis 140 Gramm 
Zucker. Marmelade genau wie immer aus den Rückſtänden des Gelees. 


31. Preiſelbeerengelee iſt eines der ſchmackhafteſten und bekömmlichſten 
Gelees, die wir haben. Die Preiſelbeeren ſulzen leicht und iſt daher die 
Hälfte des Gewichtes an Zucker zu nehmen. Je weniger ſüß, je erfriſchen⸗ 
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der ſchmeckt dieſe Sulz; man bereitet fie im übrigen wie Erdbeerengelee. 
Marmelade aus den Rückſtänden mit Zucker, 375 Gramm auf 500 Gramm. 
Paſten wie die Erdbeerpaſten. 


32. Ebereſchengelee f 


Man beert die roten Früchte ab, kocht ſie in Weißwein entzwei und 
ſeiht ſie durch, den Saft wiegen, gleiches Gewicht Zucker nehmen, dann 
noch den Saft einer Zitrone auf 500 Gramm Saft dazu geben und ein— 
kochen wie immer. Zu Marmelade werden die Rückſtände vom Gelee oder 
friſche ganze Beeren zerkocht, mit Zitrone gewürzt, dann auf 500 Gramm 
Maſſe 500 Gramm Zucker zuſammengekocht. Weiter wie immer behandelt. 


33. Reineclauden- oder Ringlottengelee 
Wird bereitet wie Kirſchengelee. 


34. Marmelade von Reineclauden macht man, indem man die Früchte 
ungeſchält und unentſteint ganz ins Waſſer wirft und weich kocht, dann 
durchſtreicht, mit der Hälfte des Gewichtes an Zucker, den man vorher auf— 
löſt und abſchäumt, verrührt, bis die Maſſe feſt genug iſt. 


35. Birnengelee wird genau wie obiges Gelee gemacht, doch empfiehlt 
es ſich mehr, nur Birnenmarmelade zu kochen, da das Birnengelee etwas 
fade ſchmeckt und nie ganz klar wird. Man kann den Geſchmack durch 
Zuſatz von Zitronenſaft und etwas Ingwerwurzel heben, doch wird es nie 
ſo gut wie andere Gelees. Marmelade wird wie Aprikoſenmarmelade 
bereitet. 


36. Birnenpaſten macht man, indem man die Birnen nach dem Ab— 
waſchen in kaltem Waſſer abtrocknet und auf dem Reibeiſen reibt, den 
Brei mit dem gleichen Gewicht Zucker und auf 500 Gramm 1 Eßlöffel 
feinſtes Kartoffelmehl miſcht und über dem Feuer tüchtig rührt. Iſt die 
Maſſe ganz dicht geworden, ſo nimmt man ſie ab, ſchüttet ſie auf ein mit 
Staubzucker beſtreutes Blech und walkt ſie mit dem Nudelwalker 
dünn aus. Dann ſtellt man die Maſſe in den Bratofen und läßt ſie 
bis zum anderen Tage trocknen. Darauf walkt man wieder aus, ſo 
dünn wie möglich, und wiederholt dies am 3. Tage immer unter Zuſatz 
von Staubzucker. Schließlich ſchneidet man die Paſten mit ſcharfem 
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Meſſer rund oder in Quadrate und bewahrt fie in Staniol oder Seiden- 
papier auf. Sie müſſen in eine Blech- oder Porzellanbüchſe gelegt werden. 


37. Apfelgelee 


2 

Die Krone aller Obſtkonſerven. — Gute Reinetten oder Borsdorfer, 
eventuell auch Fallobſt, wird abgewaſchen und in einen Steintopf getan, 
mit Waſſer übergoſſen und in den warmen Ofen geſetzt, daß es über Nacht 
gründlich warm ſteht. Am anderen Tage ſchüttet man alles in einen Keſſel 
und zerkocht die Apfel, die man übrigens auch in Viertel ſchneiden kann, 
zu Brei. Dieſen Brei ſchüttet man in ein ausgeſpanntes Filtriertuch und 
läßt über Nacht alles Flüſſige gut und trocken ablaufen. Den gewonnenen 
Saft wiegt man, gibt das gleiche Gewicht Zucker hinzu und fährt fort wie 
immer beim Geleekochen. Die Rückſtände treibt man mit einem Paſſier⸗ 
ſchwamm durch ein Sieb und miſcht ſie mit Zucker, verkocht alles zu Mus, 
das man mit etwas Zimt und Zitronenſchale würzen kann. 


38. Quittengelee wird wie Apfelgelee bereitet, nur weniger Zucker ge— 
nommen, ebenſo die Marmelade, nur daß man ſie gleich ſo ſteif kocht, daß 
ſie ſofort in Gläſer gefüllt werden kann. Quittenpaſte wird wie Birnen— 
paſte bereitet, nur nicht ausgewalkt, ſondern gleich nach dem erſten Trocknen 
feſt in Ausſtechformen gepreßt, ausgeſchüttet, übertrocknen gelaſſen und in 
Papierkapſeln aufbewahrt. 


39. Pflaumengelee 


Schöne, ſehr reife blaue Pflaumen zerkocht man vollſtändig und ſtreicht 
ſie durch das Geleetuch. 375 Gramm Zucker auf 500 Gramm Saft 
genügen zum Gelee, das man im übrigen wie immer fertigſtellt. 


40. Korneliuskirſchen 
Das Gelee dieſer Frucht bereitet man wie das von Sauerkirſchen, ebenſo 
das Mus oder die Marmelade. Paſten pflegt man nicht davon zu bereiten. 


41. Miſpeln kann man nur als Marmelade kochen, da ſie keinen klaren 
Saft ergeben; die Marmelade wird bereitet wie die von Birnen, doch 
ſüßer. 
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42. Paradiesäpfelchen 


Dieſes Gelee wird bereitet wie das von Apfeln; zu Marmelade find die 
winzigen Apfelchen nicht zu gebrauchen, ſondern nur zu Gelee, da ſie ja an 
ſich ſelten und nur da zu haben ſind, wo man ſie extra anbaut. 


43. Tomatenmarmelade 

Man zerdrückt ſchöne, große Tomaten und rührt ſie durch ein Sieb. 
Dann ſetzt man den Brei zum Feuer mit etwas Salz, wenig Waſſer und 
rotem Pfeffer. Gut durchkochen, daß er ſteif iſt wie ein Grießbrei und dann 
in Gläſer oder Büchſen füllen. Mit Zucker kocht man die Marmelade im 
Gleichgewicht. 


44. Berberitzengelee wie Ebereſchengelee, mit Zitronenſaft. 


45. Orangengelee 


Von einem Dutzend Orangen drückt man den Saft mit der Zitronen— 
preſſe klar aus und ſeiht ihn durch. Dann nimmt man den Saft von 
4 Zitronen dazu und kocht dies unter gutem Schäumen mit 1 Kilo Hut- 
zucker zu einem feſten Gelee, das man in kleine Gläſer füllt und haupt 
ſächlich zu Garnituren von Torten und Speiſen verwendet. 


46. Ananasgelee 


Ananas muß man fein reiben, durchſtreichen, den Saft wiegen, gelieren 
laſſen, ausſchütten und in die Büchſen oder Gläſer füllen. 


Ananas⸗ Marmelade. 

Man läßt den Saft nicht ablaufen, ſondern wiegt das Fleiſch der 
Frucht klein und kocht es mit Zucker dick zu Marmelade. Ananasſcheiben 
werden in zum Bruch gekochten Zucker getaucht und raſch auf ein mit 
Mandelöl eingeriebenes Blech zuͤm Übertrocknen gelegt. Paſte wie bei 
Birnen. 


47. Mus von Holunderbeeren 


1 Kilo ſchwarze, reife Holunder- oder Fliederbeeren werden mit wenig 
Zucker, etwa 125 Gramm auf 750 Gramm, zerkocht, dann durch ein Sieb 
geſtrichen und nochmals dick gekocht. Man kann auch folgendermaßen ver⸗ 
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fahren: Auf 1 Kilo Beeren, das gut verleſen und abgeftielt wurde, nimmt 
man 375 Gramm Zucker. Erſt kocht man die Beeren ganz durch, daß 
ſie flüſſig werden, ſtreicht ſie durch einen Porzellandurchſchlag, gibt auf 
dieſe Maſſe den Saft einer Zitrone und einen halben Liter Kirſchſaft, 
ſchüttet alles in den Keſſel, gibt den zerlaſſenen Zucker hinein, kocht es 
unter ſtetem Rühren zu dickem Mus und füllt es in Steintöpfe oder 
Gläſer. 


48. Dreifruchtmarmelade 


1 Kilo Zucker wird mit einem Viertelliter Waſſer gekocht und klar 
geläutert, dann gibt man 1 Kilo ſchwarze ausgeſteinte Herzkirſchen, 1 Kilo 
Johannis- und ebenſoviel Himbeeren hinein und verkocht alles unter ſtetem 
Rühren zu Marmelade. 

Marmelade von ſchwarzen Johannisbeeren wird mit 175 Gramm 
Zucker pro 500 Gramm Saft gekocht, recht trocken gehalten und, wenn 
fertig, in Steintöpfen aufbewahrt. 


49. Vierfruchtmarmelade 


Vierfruchtmarmelade wird ebenſo wie Nr. 48 bereitet, nur gibt man 
noch ausgedrückte, ſehr reife Stachelbeeren dazu. 


50. Süddeutſche Dreifruchtmarmelade 


1 Kilo Zucker klären, dann 2 Kilo blaue, entſteinte Pflaumen, 1 Kilo 
geſchälte und in Scheiben geſchnittene Apfel und 500 Gramm ebenſo zer— 
ſchnittene Birnenquitten darunter rühren und weich zu Brei kochen. 
Weitere Behandlung wie bei Nr. 47. 


51. Orangenjam 


9 Orangen und 3 Zitronen werden gewogen. Auf ein Halbkilo Früchte 
rechnet man 1 Liter Waſſer. Die Früchte (auch die Schale) werden in 
ſehr kleine Streifchen geſchnitten. Die Kerne werden entfernt. Dann gibt 
man das Geſchnittene in das Waſſer und läßt alles 1 Tag ſtehen. Dann 
kocht man alles 1 Stunde und läßt es wieder 1 Tag ſtehen. Dann wird 
das Ganze gewogen, auf ein Halbkilo Mark gibt man 5 Achtelkilo Zucker 
und nun wird das Ganze gekocht bis es dick iſt. 
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Einmachen der früchte und einiger Gemüſe in Eſſig und Tucker 


Eine einfache und praktiſche Art des Einmachens einiger Früchte beſteht 
in dem Einlegen in Eſſig. Hiezu kann man allerdings nicht alle Obſtarten 
brauchen, beſonders find faſt alle Beerenarten ausgeſchloſſen. Von Stein— 
und Kernobſt jedoch ſollte man genügende Mengen einſieden, da dieſe Art 
ſehr haltbar, billig und wohlſchmeckend iſt. 

Vor allem ſorge man für ſehr guten, reinen Weineſſig. Senfkörner 
nehme man nur helle, weiße oder gelbe, nie ſchwarze. Zwiebeln wähle man 
immer möglichſt gute weiße und benutze ſie klein und zart, die großen, die 
man durchſchneiden muß, geben nie ſo feine Würze. Kren wird 
in kleine Stücke geſchnitten und fein abgeputzt. Lorbeerblätter ſuche man 
friſche, noch nicht bröckelige beim Kaufmann aus, die viel mehr Geſchmack 
haben wie ſolche, die ſchon lange lagern. Vor allem vermeide man trüben 
Eſſig. Guter Eſſig muß ganz klar, goldhell ſein und keinen oder ganz 
geringen Bodenſatz haben. Eſſigeſſenz iſt nicht gut zum Einmachen, ſie iſt 
zu ſtrenge im Geſchmack und nimmt dem Eingemachten die Feinheit. 


Es ſind in Eſſig einzumachen. 

1. Saure Kirſchen 

Auf 500 Gramm Sauerkirſchen, die man ganz verwendet und nur den 
Stiel kürzt, nimmt man ſoviel Eſſig, daß ſie bedeckt ſind. Man füllt 
die Kirſchen in Flaſchen, ſiedet den Eſſig mit Zucker, etwas Zimt, Nelken 
und Gewürz, alles in Mulläppchen gebunden, auf, ſchäumt ihn ab und 
gießt ihn heiß über die Kirſchen in die Gläſer. Erkaltet muß man zubinden, 
man braucht aber keine Rumblätter überzulegen. Sehr gut ſind für Eſſig— 
ſachen die hermetiſch zu ſchließenden Glasbüchſen. 


2. Aprikoſen in Eſſig 

Die Aprikoſen dürfen hiezu nicht ganz reif, müſſen aber ausgewachſen 
ſein; man durchſticht ſie mit einer Stopfnadel, legt ſie in eine Porzellan— 
ſchüſſel und übergießt ſie mit abgekochtem Eſſig. Am anderen Tage 
füllt man den Eſſig ab, nimmt auf 1 Kilo Aprikoſen 800 Gramm 
Zucker, taucht ihn in den Eſſig, läßt ihn im Keſſel ſchmelzen, ſchäumt ihn 
ab, gießt den Eſſig dazu und kocht ihn auf. Dann ſchüttet man ihn auf 
die Aprikoſen. Am folgenden Tage kocht man den Eſſig auf, legt die 
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Früchte hinein, läßt fie eine Viertelſtunde kochen, hebt fie heraus, legt 
ſie in die Gläſer, ſchüttet den Eſſig, der noch etwas eingekocht wurde, 
darüber, läßt ſie erkalten und bindet am anderen Tage die Gläſer mit 
Blaſe oder Pergament zu. 


3. Pfirſiche in Eſſig 

Pfirſiche werden wie Aprikoſen behandelt, nur muß man ſehr darauf 
achten, daß die zarten Früchte nicht zu weich werden, ſondern hübſch ihre 
Form behalten. Übrigens halbiert und entſteint man die geſchälten Früchte 
beider Arten beſſer ſtatt des Durchſtechens, denn die Schale wird bei 
Pfirſichen immer, bei Aprikoſen leicht pelzig. 


4. Grüne Bohnen in Eſſig und Zucker 


Kleine Eſſigbohnen werden friſch gepflückt, abgefädelt und Spitzen und 
Schwänzchen abgeſchnitten, dann in kaltem Waſſer zum Kochen gebracht 
und raſch abgegoſſen. Eſſig wird zum Kochen gebracht, dann auf 
500 Gramm Bohnen 250 Gramm Zucker geläutert, der Eſſig dazu— 
gegoſſen, ein Bündel Majoran mitgekocht, nach dem einmaligen Aufkochen 
herausgenommen, der Eſſig ziemlich kurz eingekocht und heiß über die Boh— 
nen gegoſſen. Am folgenden Tage nochmals aufkochen laſſen und einige 
Stückchen Ingwer mitkochen, herausnehmen und den Eſſig wieder heiß auf 
die Bohnen gießen. Iſt er zu kurz geworden, gibt man etwas Zucker und 
Zitronenſaft während des Kochens zu. Am 3. Tage wieder aufkochen, die 
Bohnen hinein geben, mit aufſieden, herausheben, den abgeſchäumten Zucker 
über die Bohnen geben und gleich in die Gläſer füllen. 


5. Aceto dolce oder ſüße italieniſche Eſſigfrüchte 


Einzeln abgepflückte Holunderbeeren, kleine grüne Tomaten, ſüße 
Pfefferſchoten, Ebereſchenbeeren, die Röschen eines zerbrochenen Blumen— 
kohlkopfes, zarte Hülſen von weißen Bohnen, Schotenerbſen, Flügel— 
erbschen, kleine Gurken, Reineclauden, noch feſte, aber ſchon blaue Pflau— 
men, Sauerkirſchen, ausgeſtochene Kugeln von Melonenkürbis, gereinigte 
Hagebutten, kleine Birnen, Korneliuskirſchen und was man von ähnlichen 
Früchten und Gemüſen eben hat, wird, mit Ausnahme der Beeren des 
Holunders, in ſchwachgeſalzenem Waſſer aufgekocht, dann auf den Por— 
zellandurchſchlag gegoſſen. Auf 3 Kilo Früchte rechnet man 4 Liter leichten 
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weißen Landwein und 1 Liter Eſſig oder einen Halbliter Zitronenſaft ſowie 
2 Kilo Hutzucker. Man kocht dieſe Flüſſigkeit mit dem Zucker klar, legt 
die Früchte hinein, gießt dann, wenn ſie anfangen zu ſieden, ein Halbkilo 
reinen hellen Naturhonig hinein und 125 Gramm weiße Senfkörner und 
ebenſoviel Ingwerwurzeln. Dies alles wird zuſammen eine Viertelſtunde 
gut durchgekocht, dann hebt man die Früchte heraus, legt ſie in hübſcher 
Abwechflung in die Gläſer, jo daß in jedes Glas von jeder Sorte etwas 
hineinkommt. Die Flüſſigkeit wird nun noch gut eingekocht, abgeſchäumt 
und heiß darüber gegoſſen. Erkalten laſſen uſw. 


6. Grüne, junge Haſelnußkerne 

Man öffnet Haſelnüſſe, ſolange ſie noch nicht ganz reif, daher die Kerne 
noch halbweich ſind. Man achte beim Aufmachen, daß dieſe Kernchen nicht 
zerſchlagen werden. Etwa ein Halbkilo davon legt man mit dazwiſchen 
geſtreutem Zucker in kleine Einmachgläſer. Halb Weißwein, halb Wein- 
eſſig kocht man auf und ſchäumt ihn ab, Nelken, Gewürz und etwas 
Zitronenſchale werden mitgekocht, dann aber herausgenommen und heiß 
über die Kerne gegoſſen. Dies ſchmeckt ſehr gut. Statt Eſſig wird vielfach 
nur reiner Zitronenſaft aufgekocht und ftatt des Zuckers wird Bienenhonig 
zwiſchen die Kerne geträufelt. 


7. Reineclauden in Eſſig 
Ebenſo wie Aprikoſen und Pfirſiche. 


8. Blaue Zwetſchken oder Pflaumen in Eſſig 

Man wiſcht ſchöne große Pflaumen mit einem reinen Tuche ſauber ab, 
auf 1 Kilo Frucht das halbe Gewicht Zucker. Dann zerlaſſe man den 
Zucker, gieße etwa 2 Liter Eſſig darauf, lege Gewürznelken und ganzen 
Zimt ein, laſſe gut kochen und ſchäume gehörig ab. Die Pflaumen lege 
man in die Gläſer, zu denen man mehr hohe als weite nimmt, gieße den 
abgeſeihten Eſſig heiß darauf und binde zu. Auch in Steintöpfen hält 
ſich dies Eingemachte ſehr gut. 


9. Eſſig⸗Zwetſchken 
Auf 2 bis 3 Kilo Zwetſchken rechnet man 1 Kilo Zucker und 1 Liter 
Weineſſig. Mit Zucker und Eſſig kocht man Zimtrinde und Nelken, gießt 
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den Sud über die Zwetſchken, läßt fie 10 Tage ſtehen, kocht dann Eſſig 
und Zwetſchken auf bis ſie aufſpringen, füllt die Zwetſchken in Gläſer, gibt 
den kalten Saft darüber und verbindet ſie gut. 


10. Birnen in Eſſig und Zucker 


Schöne Muskatbirnen ſchält und wäſcht man ab. Eſſig wie bei Pflau— 
men kochen, dann aber die Birnen hineinlegen und mitkochen laſſen, bis 
fie ziemlich weich find. Oder man kocht die Birnen erſt in dünnem Zucker⸗ 
waſſer gar. Dann fülle man ſie in die Gläſer und übergieße ſie mit dem 
abgekochten, abgeſchäumten Eſſig. 


11. Hagebutten in Eſſig und Zucker 
Die gut gereinigten und zweimal gewaſchenen Hagebutten kocht man 
in Waſſer einmal auf, nachher wie Aprikoſen behandeln. 


12. Gurken mit Senf 

Man nimmt große, reife Schlangengurken und ſchält fie, ſchabt mit 
ſilbernem Löffel das Kernhaus aus, ſchneidet die Gurken in Stücke und 
wirft ſie in Salzwaſſer, in dem man ſie glaſig, aber nicht weich kochen läßt. 
Herausheben. Inzwiſchen hat man Eſſig zum Feuer gebracht und mit 
einigen Stücken Kren, Senfkörnern und Nelken zum Kochen gebracht. 
Durchſeihen. Friſche Krenſtücke, etwas Dill und ſoviel weiße oder gelbe 
Senfkörner, daß der Boden eines Steintopfes oder großen Glaſes damit 
bedeckt iſt, legt man abwechſelnd mit Gurken in die Gläſer. Wenn das 
Glas voll iſt gibt man den ſiedenden Eſſig darauf. Abkühlen laſſen, 
dann zubinden. Man rechnet auf 1 Liter Eſſig ungefähr einen halben 
Teelöffel Dill und einen Teelöffel Senfkörner. 


13. Teufelsgurken 

Halb ausgewachſene, grüne Gurken von Handlänge und etwa vier 
Zentimeter Umfang wiſcht man gut ab. Auf den Boden eines Steintopfes 
legt man grüne Weinreben, Pfefferſchotenſtücke, Ingwerwurzeln, Pfeffer— 
körner, Nelken, Kardamomen, Senfkörner, Zimtſtücke, Kren und darauf 
die Gurken, dann wieder die Würzen und einige Kapern, oder in Ermange— 
lung die Fruchtknoten der Kapuzinerkreſſe. Eſſig muß man abkochen und 
heiß auf die Gurken ſchütten. Sie müſſen des öfteren geſchüttelt werden 
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und nötigenfalls muß Eſſig nachgegofjen werden. Man verbindet die Töpfe 
nicht gleich, ſondern läßt fie 6 Wochen nur mit einem Holzbrettchen, das 
mit einem Stein beſchwert wird, ſtehen. 


14. Einfache Eſſiggurken 

Kleine Gurken reinigt man mit der Wurzelbürſte und legt fie in Stein⸗ 
töpfe mit etwas Ingwer, Pfeffer und Dillkraut. Darüber gießt man 
kochenden Eſſig. Erkalten laſſen und dann zubinden. 


15. Eſſiggurken mit Zwiebeln 

Kleine Zwiebeln werden geſchält und mittelgroße reife Gurken wie zu 
Zuckergurken vorbereitet. Dann kocht man beides zuſammen mit Salz⸗ 
waſſer 10 Minuten. Halb Eſſig, halb Zitronenſaft wird mit etwas Nelken 
und Zimt gekocht, die Nelken herausgenommen, der Zimt nicht. Der Eſſig 
wird halb erkaltet über die Gurken und Zwiebeln in die Steintöpfe 
gefüllt. 


16. Kürbis in Eſſig und Zucker 

Aus einem großen Kürbis ſticht man mit dem Ausſtecher kleine Kugeln 
oder ſchneidet mit dem Meſſer kleine nette Stücke, kocht ſie in Salz— 
waſſer ab, dann gibt man auf 100 Gramm Kürbis 250 Gramm Zucker, 
125 Gramm Ingwer und 1 Liter Eſſig. Die weitere Behandlung iſt gleich 
den Birnen in Eſſig und Zucker. 


17. Rote Rüben in Eſſig und Meerrettich oder Kren 

Rote Rüben, wie ſie aus der Erde kommen, ohne ſie zu waſchen, werden 
in einen Topf getan und mit Waſſer übergoſſen, dann kochen gelaſſen, bis 
ſich die Haut von der Wurzel her einfach abdrehen läßt. In Scheiben 
ſchneiden, in einen Topf oder in Gläſer einfüllen und rohe Meerrettichſtücke 
und Kümmelkörner darüber und dazwiſchen ſtreuen. Eſſig muß man kochen 
und abkühlen laſſen und dann über die Rüben gießen. Nach 8 Tagen den 
Eſſig wieder abgießen, nochmals aufkochen und wieder über die roten 
Rüben ſchütten. 


18. Sellerieſalat einmachen 
In einen Topf gibt man zwei friſche große Sellerieknollen und kocht 
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fie gar. So warm wie möglich in Scheiben ſchneiden, dann Eſſig kochen, 
über die Sellerieſcheiben gießen, dazwiſchen etwas ganzen Pfeffer und 
Salz ſtreuen. Drei Tage ſtehen laſſen, den Eſſig aufkochen, den Sellerie 
in Gläſer geben und den Eſſig darüber ſchütten. Kann auch in Blech— 
büchſen eingelegt werden, doch wird darin der Sellerie leicht grau und 
ſchwärzlich, daher ſind Steinguttöpfe vorzuziehen. 


19. Zottelgurken 


Große, grüne Gurken werden geſchält, dann in ganz feine Scheiben 
gehobelt, dieſe wieder in Streifchen geſchnitten und tüchtig mit Salz 
durchſtreut. Dann ausgedrückt. So feſt als möglich in Gläſer eingeſtaucht, 
immer etwas Salz dazwiſchen ſtreuen. Feſt zubinden, im Waſſerbade 
noch einmal kochen und aufbewahren. 


20. Melonen in Eſſig und Zucker 
Wie Kürbis, nur in Stücke ſchneiden, nicht ausſtechen. 


21. Schlehen in Eſſig 

Dies Eingemachte iſt ſehr angenehm und billig. Die Schlehen werden 
in Zuckerwaſſer weichgekocht, dann der Eſſig mit Zucker ſtark verſüßt und 
die Früchte hineingetan, nochmals mit durchkochen laſſen und dann zuſam— 
men in die Gläſer gefüllt. 


22. Mippickles 


Allerlei Gemüſe, wie kleine grüne Bohnen, Karottchen, Schotenkerne, 
Blumenkohlröschen, kleine Köpfchen Roſenkohl, kleine Gurken, Perl— 
zwiebeln, Champignons, Pfefferlinge, abgezogene Nußkerne, ſowohl von 
Walnüſſen, wie von Haſelnüſſen, grüne Mandeln, kleine Pfefferſchoten 
und was man ſonſt an kleinen Gemüſen uſw. hat, wird jedes für ſich in 
Salzwaſſer abgekocht, nachdem es ſeiner Eigenart entſprechend zugeputzt 
wurde. Man legt die Pickles in Gläſer hübſch eingeordnet und kocht nun 
guten Weineſſig mit Ingwer, Zimt, Pfefferkörnchen und Nelken gut auf, 
ſeiht ihn ab und gießt ihn heiß auf die Gemüſe, läßt erkalten und bindet 
die Gläſer zu. 


23. Perlzwiebeln oder Perllauch 
Die ganz kleinen weißen Zwiebelchen werden zunächſt auf ein reines 
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Tuch geſchüttet und trocken mit einem anderen Tuche gerieben, daß die 
äußere Schale abfällt, dann noch ordentlich mit einem ſpitzen Meſſerchen 
nachgehäutet. Dann wie Mippickles weiter behandelt. 


24. Senfbirnen 

Schöne Birnen ſchält man und ſticht das Kernhaus aus, dann kocht 
man ſie in Waſſer gar, läßt ſie aber nicht zerfallen. Indeſſen hat man 
Eſſig mit Zucker und etwa 75 Gramm Senfkörner auf 500 Gramm 
Birnen gekocht, legt die Birnen hinein, läßt ſie noch einmal darin aufſieden 
und legt ſie in die Gläſer, den Eſſig und Senf verteilt man dann darüber. 


Das Einmachen einiger Pilze 
Vorbereitung 

Hauptſache für das Einſieden der Pilze iſt eine genaue Kenntnis der 
eßbaren Pilze. Man geht jedoch mit folgendem Mittel ſicher, keine Gift— 
pilze zu kochen, wenn man ſie nach dem Putzen und Waſchen mit Salz 
beſtreut, und zwar unter dem Hut, nachdem die Lamellen abgeputzt ſind. 

Werden die Pilze ſchwarz, jo find fie gut und eßbar, werden fie rötlich, 
gelb und hellbraun, ſo ſind ſie giftig. 

Es handelt ſich für das Einmachen im allgemeinen um vier Pilzarten. 

1. Champignons, 2. Steinpilze, 3. Hähnchen oder 
Pfefferlinge oder Rehpfötchen genannt, 4. Morcheln. 

Außer dieſen vier landläufigen Sorten allgemein bekannter eßbarer 
Pilze kämen in Frage: Blutreizker, Stockſchwämmchen und Trüffeln. 


Art der Konſervierung von Pilzen 
Das Trocknen 

Die ganz friſch gepflückten Pilze werden ungewaſchen geputzt, 
d. h. alle erdigen Teile abgeſchnitten, die Stiele ausgebrochen und abge— 
häutet, die Hüte von den Lamellen an der Unterſeite und der Haut befreit. 
Man dörrt Champignons und Steinpilze meiſt in Scheiben geſchnitten 
auf Papierbogen in der Sonne, wobei ſie mehrmals umgewendet werden 
müſſen. Oder man breitet ſie auf mit weißem Papier belegten Backblechen 
aus und dörrt ſie im Bratofen, wenn die erſte Hitze vorüber iſt. 
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Pfefferlinge ſchneidet man nur am Stielende jo weit ab, wie Erde 
daran iſt und reiht ſie auf Fäden, woran ſie an der Luft trocknen müſſen. 

Morcheln, die leicht zerbrechen, trocknet man auf Horden oder Papier 
an der Sonne. 

Man hüte ſich vor der Spitzmorchel, ſondern nehme nur die ſchöne, 
ſamtbraune, runde, vielgeknitterte Morchel. 

Blutreizker, der einen rotgelben Saft hat, iſt nicht zu trocknen, ſondern 
einzumachen. 

Stockſchwämme findet man im erſten Frühling auf Baumſtümpfen und 
macht ſie meiſt in Büchſen ein. | 

Die Trüffel ift für den Haushalt zu teuer, um hier nähere Angaben über 
ihre Konſervierung zu machen, doch ſei erwähnt, daß aus den Abfällen 
von Trüffeln, die man zu Paſteten uſw. gebraucht hat, eine Eſſenz her— 
geſtellt werden kann. Auch kann man die Schalen und Abfälle trocknen 
wie Champignons und dann in gut verſchloſſenen Büchſen verwahren. 


Einmachen in Eſſig 

1. Champignons. Die kleinen Champignons, die noch geſchloſſen ſind, 
werden von der Erde und anhaftendem Schmutz mit ſpitzem Meſſer befreit, 
vorſichtig abgezogen und in kaltem Waſſer geſpült. Inzwiſchen bringt man 
auf 1 Liter Pilze ein Viertelliter Eſſig zum Sieden, ſchüttet die Pilze, 
6 geſchälte Perlzwiebeln, 1 Stück Lorbeerblatt dazu und läßt ſie weich 
kochen, hebt ſie mit dem Schäumer heraus, gießt den Eſſig über die Pilze, 
läßt auskühlen und bindet die Töpfe oder Gläſer dann zu. — Man kann 
ſie dann auch noch im Friſchhaltungsapparat ſteriliſieren oder die Gläſer 
in Heu oder Wiſchtücher gewickelt im „Waſſerbade noch einmal kochen. 

2. Steinpilze ſind genau wie Champignons zu behandeln. 

3. Pfefferlinge. Man ſuche hier die kleinſten und friſcheſten aus, ver- 
kürze den Stiel, waſche ſie und laſſe ſie auf einem Salatſiebe ablaufen. 
Man läßt ſie mit ein wenig kleinwürflig gehacktem Speck ohne Schwarte 
leiſe im eigenen Saft ziehen, bis ſie gar ſind, lege ſie in einen Steintopf 
und überziehe ſie mit kochendem Eſſig. Im übrigen wie oben. 


Pilze im eigenen Saft und Butter einzumachen 
1. Champignons und Steinpilze. Die gut zugeſetzten, gewaſchenen und 
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abgelaufenen Pilze legt man ohne weiteres in den Einmachkeſſel — wenn 
ſie zu ſieden und zuſammenzufallen beginnen, hebt man ſie heraus, ſchichtet 
ſie in kleine Steintöpfe oder Gläſer und läßt ſie offen auskühlen. Indeſſen 
klärt man friſche gute Butter gut und gießt ſie heiß durch ein Haar— 
ſieb über die Pilze, und zwar dicht am Rand der Einmachbüchſe, damit 
die Pilze liegen bleiben. Die Butter muß 1% Zentimeter über den Pilzen 
ſtehen. Kühl ſtellen. Iſt die Butter erhärtet, werden die Büchſen, Töpfe 
oder Gläſer zugebunden und aufbewahrt. 

2. Pfefferlinge. Dieſe werden wie vorn zugeputzt gekocht, mit weißem 
Pfeffer gewürzt und mit ungeklärtem, zerlaſſenem Schweineſchmalz über- 
goſſen, im übrigen wie bei Nr. 1 behandelt. 


Pilze in Blechdoſen 

Alle eßbaren Pilzarten werden geputzt und wie das Dunſtgemüſe 
eingemacht. 

Im übrigen iſt auch für Pilze gerade das Einmachen in Steriliſier— 
apparaten, wie Wecks Friſchhalter uſw., ſehr zu empfehlen. 


Kognak- und Rumfrüchte 
1. Ruſſiſcher Topf 


Dieſen fängt man mit den erſten Früchten an, alſo hier den Erdbeeren. 
500 Gramm ſchöne ausgeleſene Ananaserdbeeren tut man in einen neuen 
Steintopf, darüber 500 Gramm zerlaſſenen, gut abgeſchäumten Zucker. 
Täglich umrühren und 1 Liter beſten Jamaikarum darüber ſchütten. Wer 
Rum nicht liebt, nehme Aquavit oder Franzbranntwein. In letzterem ſehen 
die Früchte ſchöner aus. Sind die Johannisbeeren reif, leſe man 
500 Gramm aus, pflücke ſie von den Stielen, ſowohl weiße wie rote, und 
ſchütte ſie in den Topf, darauf 500 Gramm durchgeſiebten Staubzucker. 
Täglich umrühren, und zwar mit einem ſilbernen oder hölzernen, nur dieſem 
Zweck dienenden Löffel, der noch nicht mit Fett in Berührung gekommen 
iſt. Dann folgen ſüße, ausgeſteinte, helle und dunkle Kirſchen, immer 
500 Gramm Frucht, 500 Gramm Zucker. 

Im Laufe des Sommers lege man ferner in den Ruſſiſchen Topf: 
Aprikoſenhälften, geſchält und entſteint, desgleichen Pfirſiche, Pflaumen, 
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abgeſchälte Haſel⸗ und Walnußkerne, Birnenviertel, Blaubeeren, ſchwarze 
Johannisbeeren, Ebereſchen, Weinbeeren, Quittenvierteln, Ananasſchei— 
ben, Holunderbeeren, Melonen, Kürbiſſe und was man ſonſt hineintun 
will, immer 500 Gramm auf 500 Gramm Zucker, oder auch die Hälfte 
oder weniger des Gewichtes zu gleichen Teilen, je nachdem man Früchte 
hat. Nur vor Reineclauden hüte man ſich. Unſerer Erfahrung nach halten 
ſie ſich im Rumtopf nicht und bringen ihn zum Gären. 

Man rührt den Rumtopf bis zu Weihnachten hin täglich um, füllt ihn 
dann in Gläſer und beginnt nach Belieben mit dem Verbrauch. Je älter, 
je ſchöner wird er. 


2. Kirſchen oder Zwetſchken in Rum 

Man rechnet auf 4 Kilo Früchte 1 Liter Waſſer, 1 Kilo Zucker, ein 
Viertelliter Rum oder Weingeiſt und 5 Gramm Salizylſäure. Waſſer, 
Zucker und Salizylſäure werden eine Viertelſtunde gekocht, dann die ge— 
reinigten Früchte eingelegt und ſolange gekocht, bis ſie faltig werden und 
gleich in die vorbereiteten Gläſer gefüllt. Dann wird der Saft allein noch 
20 Minuten gekocht, überkühlt, mit dem Rum vermiſcht, über die Früchte 
gegoſſen und die Gläſer verbunden. 


3. Kognakkirſchen 

Große, ſchöne Sauerkirſchen, am beſten Natten, ſucht man aus, kürzt 
den Stiel zur Hälfte und füllt ſie unter gutem Einſchütteln in weithalſige 
Flaſchen oder hohe Einmachegläſer. Dann übergießt man ſie auch unter 
ſtetem Schütteln mit Kognak, dem man auf 250 Gramm Kirſchen 
250 Gramm aufgelöſten, etwas eingekochten und gut abgeſchäumten 
Zucker zugeſetzt hat. Auf 1 Liter Kognak etwa 1 Kilo Kirſchen und eben- 
ſoviel oder etwas weniger Zucker. Letzteres kommt auf den Geſchmack und 
die Güte des Kognaks an. Die Flaſchen verkorken und verſiegeln und in 
den Keller legen. Nach Weihnachten ſind ſie genießbar. Die Kirſchen ſind 
dann freilich etwas verſchrumpft, aber vollgeſogen mit dem Kognak, der 
Likör ſelbſt ſchmeckt wie echter Sherry Brandy. 


4. Erdbeeren in Aquavit 


Werden ebenſo bereitet wie die Kognakkirſchen, nur nimmt man über die 
Erdbeeren lieber echten, alten holländiſchen Aquavit. 
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5. Gemiſchte Früchte in Maraschino 

Erdbeeren, Herzkirſchen ohne Stein, Johannis- und Himbeeren zuckert 
man ein, läßt ſie eine Nacht ſtehen und übergießt ſie mit Maraschino. 
Weitere Behandlung wie beim ruſſiſchen Topf. 


Fruchtſüfte 


Die Fruchtſäfte find unentbehrliche Helfer in der Küche, der Kranken- 
ſtube und eine köſtliche Erquickung an heißen Sommertagen. Der Vorrat 
an Saftflaſchen müßte immer der weitaus größere von allen Konſerven 
ſein, die die Speiſekammer beherbergt. Man wähle zum Saftkochen immer 
nur die ſchönſten und ſaftreichſten Früchte, und dies ſind immer die ſehr 
reifen und oft ſchon von den Bienen angeſtochenen. Man kann faſt aus 
allen Früchten Saft kochen, die überhaupt welchen haben, und verfährt 
dabei wie beim Gelee, nur daß man den Saft weniger lange kocht und 
weniger Zucker dazu braucht. Der Saft wird in gut geſpülte reine Flaſchen, 
am beſten Weinflaſchen gefüllt, mit neuen gut gekochten Korken zuge— 
pfropft und mit Lack verſiegelt. Viele legen über die Flaſchen nur doppelte 
Mulläppchen und ſtreuen Salizyl darauf. Dies iſt gewiß ſehr haltbar, 
aber aus hygieniſchen Gründen nicht gut, denn der Staub dringt auch 
durch das doppelte Mulläppchen und verunreinigt den Saft. 

Werden ſolche Flaſchen aus Verſehen umgeſtoßen, ſo iſt der In— 
halt verloren, während die regelrecht verkorkte Flaſche immer ihren 
Inhalt feſthalten wird. An kühlen, froſtfreien Orten bewahrt, hält ſich 
jeder Saft lange Jahre. Man macht auch viele Säfte ganz ohne Zucker 

ein und kocht die Flaſchen dann in Dunſt, zwiſchen Heu oder Holzwolle, 
ſie müſſen dann beim Gebrauch nachgezuckert werden, was aber auch nicht 
ſparſamer iſt. 

Da jede Fruchtart anderer Proportionen an Zucker bedarf, ſo laſſen 
wir ſie hier folgen: 


1. Stachelbeerſaft von grünen Stachelbeeren 
Die Früchte, die nach Angabe geputzt ſind, werden in kaltes Waſſer 
geworfen und gut durchgekocht, dann auf das Geleetuch, das man wie 
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bei Gelee über vier Stuhlbeine ſpannt und gut feſtbindet, geſchüttet und 
über Nacht ablaufen gelaſſen, den Saft am anderen Tage aufſetzen und 
klar kochen, dann auf 500 Gramm Saft 350 Gramm Zucker nochmals 
durchkochen und abſchäumen. Heiß in Flaſchen füllen, die man gut 
geſpült und rein ausgetrocknet hat. Am anderen Tage eine Meſſerſpitze 
Einmachhilfe darauf ſtreuen und verkorken, dann verſiegeln, etikettieren 
und aufbewahren. Hält ſich Jahrzehnte. 


2. Erdbeerſaft 


Der beſte Erdbeerſaft wird auf kaltem Wege gewonnen. Man nimmt 
am beſten dazu recht reife, ſchon ein wenig weiche Walderdbeeren. Auf 
drei Kilo Beeren, die man in einen glaſierten Topf ſchüttet, rechnet 
man ein Kilo Hutzucker, der zum Ziehen geläutert wird, ſo daß 
der Zucker einen Faden bildet, wenn man ihn vom Löffel laufen 
läßt. Dieſen Zucker ſchüttet man über die Erdbeeren und ſtellt alles zuge— 
bunden drei Tage an einen ſchattigen Platz in der Speiſekammer oder in 
den Keller. Darnach gießt man den Saft ab, oder gießt ihn ſamt den 
Beeren auf das geſpannte Tuch und läßt ihn durchlaufen. In Flaſchen 
füllen, zukorken und in einen Keſſel mit kaltem Waſſer zwiſchen Heu 
ſtellen. Vom Kochen des Waſſers an eine Stunde kochen laſſen. Weitere 
Behandlung wie bei Nr. 1. 


Erdbeerſaft auf gewöhnliche Weiſe 

Man verlieſt und wäſcht ein Kilo friſche Monatserdbeeren, zerkocht ſie, 
ſchüttet ſie auf das Seihtuch, läßt den Saft ablaufen. Auf 500 Gramm 
Saft 250 Gramm Zucker, dann weiter wie bei Nr. 1. 


3. Himbeerſaft 

Himbeeren werden mit Staubzucker beſtreut, 3 Tage an einem warmen 
Orte ſtehen gelaſſen, durch ein Tuch geſeiht, in dick geſponnenen Zucker 
gegeben (1 Kilo Saft, 1 Kilo Zucker, 1 Halbliter Waſſer), 15 Minuten 
gekocht, abgekühlt, in Flaſchen gefüllt und verkorkt. Die Flaſchen werden 
kühl aufbewahrt. 


Himbeerſaft auf zweite Art | 
1 Kilo Himbeeren werden ſchichtenweiſe in eine Porzellanſchüſſel gegeben, 
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mit 1 Halbkilo Staubzucker beftreut, kühl über Nacht ſtehen gelaſſen, dann 
in einer neuen Tonkaſſerolle 15 Minuten gekocht, auf ein Haarſieb geſchüttet 
und zugedeckt über Nacht ſtehen gelaſſen. Der Saft, der abgeſchloſſen iſt, 
wird durch ein Tuch geſeiht, in Flaſchen gefüllt, mit neuen Korkſtöpſeln 
verſchloſſen, verſiegelt und ſtehend im Sand aufbewahrt. 


Himbeerſaft auf dritte Art 

Man zerkocht die Himbeeren ohne Waſſer, darf ſie aber nicht anbrennen 
laſſen. Dann muß man ſie auf das Seihtuch gießen. Den durchgelaufe— 
nen Saft miſcht man auf ein Kilo Saft mit 700 Gramm Zucker, den 
man mit dem Saft zuſammen klar kocht, abſchäumt, gleich auf Flaſchen 
zieht, erkalten läßt und zukorkt. Am anderen Tage verſiegeln. 


Himbeerſaft auf kalte Art 

Die Himbeeren werden gewaſchen und ausgedrückt. Dann miſcht man 
auf 1 Liter Saft, 1 Liter Waſſer und 4 Deka Weinſteinſäure oder 
Zitronenſäure dazu und läßt dies 48 Stunden ſtehen. Dann filtriert man 
die Maſſe und gibt auf 1 Liter Fruchtſaft 1 Kilo Zucker dazu. Nun wartet 
man bis der Zucker zergangen iſt, filtriert den Saft nochmals, füllt ihn in 
Gläſer, die man mit einem Mulläppchen verbindet. Man kann jeden Saft 
auf kaltem Wege auf dieſe Weiſe herſtellen. 


Himbeereſſig 

Auf 1 Liter ſehr guten Weineſſig nimmt man 1 Halbliter reife, ſüße 
Himbeeren, zerdrückt ſie und gießt den Eſſig darüber. Dann füllt man 
alles in Flaſchen und ſtellt es verkorkt 14 Tage in die Sonne. Dann ſeiht 
man den Eſſig ab, füllt ihn in reine Flaſchen, verſtöpſelt ſie und kocht 
den Eſſig in den Flaſchen zwiſchen Heu eine Stunde im Waſſerbade. 
Man kann den abgefüllten Eſſig, bevor man ihn in die letzten Flaſchen 
füllt, auch mit Zucker nach Geſchmack verſüßen. 


4. Johannisbeerſaft 
Genau wie die drei Sorten Himbeerſaft. 


Johannisbeereſſig 
1 Kilo rote und 1 Kilo weiße Johannisbeeren zerdrücken und mit zwei 
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Liter Eſſig zum Feuer bringen. Durchkochen, aufs Seihtuch gießen und 
durchlaufen laſſen. Dann den Eſſig auf Flaſchen abziehen. Eventuell kann 
man ihn verſüßen, ehe er in die Flaſchen kommt. 


5. Kirſchſaft 

Man nimmt dazu meiſt Sauerkirſchen, da die ſüßen Kirſchen wenig 
Saft ergeben und dieſer auch leicht fade ſchmeckt. Man ſtielt die Kirſchen 
ab, gibt ſie dann mit den Steinen in einen Keſſel, tut ganz wenig Waſſer 
hinzu und zerkocht ſie vollſtändig, gießt ſie auf das Filtriertuch (ſ. Gelee) 
und läßt ſie über Nacht ablaufen, darauf gießt man den klaren Saft in den 
Keſſel zurück, taucht auf 500 Gramm davon 250 Gramm Hutzucker in 
die Flüſſigkeit, gibt ein Stückchen Zimt, die Schale einer halben Zitrone 
und einige Nelken hinein und läßt alles ſolange kochen, bis der Zucker 
zergangen iſt. Sofort auf Flaſchen füllen und nach dem Erkalten zu— 
pfropfen. 


Kirſchſaft roh aufzubewahren 

Man zerſtampft die Kirſchen ſamt den Steinen in einem großen Topf 
gießt dies auf das Seihtuch und läßt es in eine untergeſtellte Schüſſel 
oder Suppenſchüſſel laufen, in der ſich auf 3 Kilo Kirſchen 1 Kilo ganz 
fein geſtoßener und durchgeſiebter Hutzucker befindet. Iſt der Saft ganz 
abgelaufen, rührt man ihn mit dem Zucker ſo lange, bis der letztere ganz 
aufgelöſt iſt. Unter beſtändigem Schütteln füllt man den Kirſchſaft nun 
auf die Flaſchen, läßt ihn noch 48 Stunden offen ſtehen, verkorkt ihn dann 
und verſiegelt die Flaſchen. Dann ſchüttelt man ſie in den erſten paar 
Wochen noch mindeſtens Tag um Tag einmal um, damit ſich kein Zucker 
anſetzt. 


Kirſcheſſig 

Die Rückſtände von den abgelaufenen Kirſchen übergießt man mit auf— 
gekochtem heißem Eſſig, läßt ſie drei Tage ſtehen, ſeiht ſie dann durch und 
kocht ſie nochmals auf. Natürlich kann man dieſen Eſſig auch aus ganzen, 
eigens dazu beſtimmten Kirſchen machen, die für andere Zwecke zu unan- 
ſehnlich oder zu ſauer ſind. 


Aprikoſeneſſig bereitet man aus den Schalen und Rückſtänden 
beim Marmeladekochen wie Himbeereſſig. 
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6. Brombeerſaft wie Himbeerjaft, nur weniger Zucker nehmen. 
Brombeereſſig wie Himbeereſſig. 


7. Aprikoſenſaft. 

Die Aprikoſen ſind meiſt ziemlich trocken, doch zerkocht geben ſie einen 
prachtvollen Saft, dem man aber nur ſehr wenig Zucker zuſetzen darf, 
da er leicht geliert. Man nimmt etwa 200 Gramm auf 500 Gramm 
Früchte. Gewöhnlich bereitet man den Saft aus den ſchon weich und etwas 
braun gewordenen Aprikoſen, genau wie alle Säfte, indem man das Obſt 
zerkocht, durchſeiht, verſüßt und nochmals kocht uſw. 


8. Pfirſichſaft wie Aprikoſenſaft. 


9. Blaubeerſaft 
Man preßt die Beeren aus, nachdem ſie zerkocht oder nur zerſtampft 
werden, und verfährt weiter wie bei Himbeerſaft. Eſſig desgleichen. 


10. Holunderſaft wie Himbeerſaft, nur ſehr wenig Zucker nehmen. 


Holundereſſig wird wohl kaum gemacht werden, doch kann man 
ihn nach dem Himbeereſſig⸗Rezept machen. 


11. Preiſelbeerſaft 
Sehr erquickend und geſund. Genau wie Sinbeerſaft auch ohne Zucker 
zu bereiten. 


12. Birnenſaft 
Man zerkocht ſüße, ſehr ſaftreiche Früchte und ſeiht den Saft ab. 
Etwas Zitronenſaft dazu geben. 


13. Apfelſaft 

Man zerſchneidet dazu gute ſäuerliche Apfel, etwas Weinlinge oder 
Reinetten, mit den Schalen, ſetzt ſie aufs Feuer, mit einem Liter Waſſer 
auf 10 Liter Apfel, und kocht dies zu einem dünnen Brei, ſeiht ihn ab, 
ſüßt mit geſtoßenem Zucker, ſetzt auf jedes Liter den Saft einer halben 
Orange oder Zitrone zu, und füllt ihn in neue oder doch gut geſpülte und 
getrocknete Weinflaſchen. 
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Salzgurken 


60 Stück ſchöne gleichmäßige, in keiner Weiſe gelbſpitzige oder ſonſt be— 
ſchädigte Gurken werden mit einem reinen Tuch abgewiſcht und 48 Stunden 
in einem Zuber mit friſchem Brunnenwaſſer eingelegt. Große, womöglich 
neue, jedenfalls reine Steintöpfe legt man am Boden mit Dillkraut, Kirſch— 
blättern, Meerrettich und grünen feinen Ranken, die am Weinſtock austrei- 
ben, Weinblättern, Pfefferkraut und Eſtragon aus, dann trocknet man die 
Gurken ab, legt ſie auf die Unterlage, bedeckt ſie wieder mit Dill, Kirſch— 
und Weinblättern und den übrigen angegebenen Zutaten und ſchichtet ſo 
weiter den Topf bis auf eine Handbreit voll. Nun löſt man in ſehr hartem, 
friſchen Quellwaſſer auf je ein Liter Waſſer 40 Gramm Salz auf, legt 
einen Holzdeckel darauf und beſchwert ihn mit Steinen. So läßt man die 
Gurken 14 Tage ſäuern und in der Küche oder Stube ſtehen. Nach dieſer 
Zeit kann man fie ſchon eſſen, doch halten fie ſich dann im Keller den 
ganzen Winter. In neuen Fäßchen eingelegt, werden ſie 14 Tage offen 
hingeſtellt, dann verkorkt und ſind nach 6 Wochen eßbar. 
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Einwerken! 


Einwecken heißt fterilifieren von Fleiſch, Bbft und Gemüſe 
und zwar mit den bekannten Kleck⸗Hpparaten der Firma 


J. Geck & Co. in Beflingen 
IS 


Erſter Teil — Erfter Abfıchnitt 


Von der Erhaltung der Nahrungsmittel und 
ihrer Nährwerte 


Von Dr. E. Remy, 
Abteilungsvorſtand am Hygieniſchen Inſtitut der Univerſität Freiburg (Breisgau). 


Jedermann weiß, daß die Beſtandteile des menſchlichen Körpers fort— 
während verbraucht und abgenutzt werden, daß ſie immer wieder erſetzt 
werden müſſen, wenn der Körper nicht dem Siechtum verfallen ſoll. Der 
Erſatz verbrauchter Beſtandteile des Körpers erfolgt durch die Ernährung. 
Es leuchtet ein, daß in unſerer Zeit, in der der Wettbewerb ſchärfſte For— 
men angenommen hat, Leben und Arbeit viel aufreibender als vordem 
geworden ſind, und daß der Ernährungsfrage eine früher kaum gekannte 
Bedeutung zukommt. 

Wir wundern uns hiernach nicht, daß die Wiſſenſchaft getreu ihrem 
Beſtreben, dem Leben dienſtbar zu ſein, der Ernährungsfrage ihre ganze 
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Aufmerkſamkeit zugewendet hat. Sie hat in jahrzehntelanger, unver— 
droſſener Arbeit die Grundſätze über den Verbrauch der Kräfte und ihren 
Erſatz erforſcht und feſtgeſtellt und hat eine Lehre über die geſundheits— 
gemäße Ernährung geſchaffen. 

Für die Ernährung iſt nicht nur die Menge, ſondern auch die Beſchaffen— 
heit der Nahrungsmittel von großer Bedeutung. Es muß viel mehr darauf 
geachtet werden, daß die Nahrungsmittel bei der Zubereitung wie auch 
bei der Konſervierung ihren lebenfördernden Wert behalten. Der Zweck 
der Zubereitung der Nahrungsmittel iſt, die in ihnen enthaltenen wert— 
vollen Nährſtoffe für den Verdauungsvorgang aufzuſchließen und ſie ſo 
der Aufnahme durch den Organismus zugänglich zu machen, der der 
Konſervierung, alle dieſe Stoffe möglichſt unverändert zu erhalten. 

Für alle, die ſich mit der Zubereitung von Speiſen befaſſen, alſo in 
erſter Linie für jede Hausfrau iſt es wichtig, zu wiſſen, wie die Vitamine 
ihre Lebensfähigkeit behalten und wodurch ihr Wert beeinträchtigt wird 
oder gar verloren geht. Hohe Hitzegrade wirken auf dieſe Nährſtoffe ſehr 
ungünſtig ein. Die Meinungen der Forſcher über die Hitzebeſtändigkeit 
der Vitamine gehen weit auseinander. Einige ſprechen ihnen eine große Hitze— 
beſtändigkeit zu und weiſen durch Verſuch nach, daß mehrſtündiges Er— 
hitzen bei 100° gut vertragen wurde. Andere Forſcher dagegen konnten 
bei 130° Celſius ein völliges Verſchwinden dieſes oder jenes Vitamins 
feſtſtellen. Ferner ergaben Verſuche bei Luftabſchluß und Erhitzen auf 120° 
eine faſt kaum nennenswerte Abnahme des Vitamingehaltes. Die Tat- 
ſache beruht wahrſcheinlich darauf, daß unter anderem das Vitamin A 
durch den Sauerſtoff bei Luftzutritt vernichtet wird, während dies bei 
Luftabſchluß nicht oder nur zu einem unerheblichen Teile eintritt. Für die 
Konſervierung und Steriliſierung dürfte dies von großer Bedeutung ſein. 
Empfindlich gegen längere Erhitzung iſt das Vitamin B. Doch haben 
neuere experimentelle Verſuche von Remy bewieſen, daß dieſer Nährfaktor 
bei der Steriliſation zu einem recht erheblichen Teile erhalten bleibt. 
Weniger hitzebeſtändig iſt das Vitamin C, wobei es für dieſes Vitamin, 
wie bereits erwähnt, darauf ankommt, ob das Subſtrat ſauer, neutral 
oder alkaliſch iſt. 

Die bisherigen durch Verſuche beſtätigten wiſſenſchaftlichen Erfahrun— 
gen über die Vitamine laſſen, ſoweit ſie für Haushalt und Küche in Frage 
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kommen, ohne weiteres erkennen, daß man bei der Zubereitung unjerer 
Nahrungsmittel große Sorgfalt und Überlegung anwenden muß, um 
dieſe ſo wichtigen Nährſtoffe ſowohl ihrer Beſchaffenheit wie ihrer Menge 
nach zu erhalten. Ein zu langes Erhitzen (mehrſtündiges Kochen hinter— 
einander) ſetzt ohne Zweifel die Vitaminwirkſamkeit herab, kann ſie unter 
Umſtänden bei völliger Unkenntnis der Zubereitung von Speiſen nahezu 
vernichten. Niemals iſt das aber der Fall, wenn vorſichtig und bedachtſam 
vorgegangen wird. Die Vitamine bleiben bei ſachgemäßer Zubereitung 
der Nahrungsmittel erhalten. Sollte aber ihre Menge eine etwaige Ein- 
buße erleiden, ſo iſt das von unweſentlichem Belang für die Ernährung, 
da wir mit der Menge der Nahrungsmittel durchſchnittlich eine ſo große 
Menge an Vitaminen zu uns nehmen, daß eine Schädigung unſerer 
körperlichen Geſundheit kaum in Frage kommt. Denn das Vitaminebedürfnis 
des menſchlichen Körpers iſt verhältnismäßig gering, nur muß dafür 
geſorgt werden, daß jedes Vitamin dem Körper zugeführt und nicht durch 
eine falſche einſeitige Ernährungsweiſe die Zufuhr dieſes oder jenes 
Vitamins unterbunden wird. 

Auchbeider Steriliſierungbleiben, wieerwähnt, 
die Vitamine im weſentlichen erhalten, was gerade 
durch neuere experimentelle Arbeiten in letzter Zeit feſtgeſtellt wurde. 
Vorausgeſetzt hierbei iſt ſelbſtverſtändlich eine genaue Beachtung der 
Vorſchriften für die Steriliſierung und genaue Einhaltung der Erhitzungs— 
grade, wie ſie in dem bekannten Buche der Firma J. Weck, „Koche auf 
Vorrat“, angegeben find. Es iſt unberechtigt, als vollendete Tatſache hin- 
ſtellen zu wollen, daß infolge der Konſervierung oder der Steriliſierung 
die Wirkſamkeit der Vitamine aufgehoben würde. Das Gegenteil iſt zur 
Genüge bewieſen. 

Wie bekannt, ſind die Nahrungsmittel in friſchem Zuſtande mehr oder 
minder dem Verderben, der Fäulnis ausgeſetzt. Dieſe wird durch die 
Tätigkeit kleiner Lebeweſen, in erſter Linie der Fäulnisbakterien, einge— 
leitet. Zu dieſen gehören unter anderen das Bacterium vulgare, auch 
Proteusbazillus genannt, der in der Luft ſehr verbreitet iſt, ebenſo auch 
im menſchlichen Darm vorkommt. Dieſer Bazillus beſteht aus dünnen, 
ſchlanken Stäbchen und wirkt ſtark zerſetzend auf Eiweißſtoffe ein. Bei 
der Zerſetzung bildet ſich ein ſtarker Fäulnisgeruch. Ferner wirken in 
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ähnlicher Weiſe der Bac. prodigiosus, ſowie der Bacillus subtilis 
(Heubazillus), beide ebenfalls ſehr verbreitet, das Bac. putrificus und 
das Bact. fluorescens (Verflüſſiger). Auch die in der Luft in großer 
Menge vorkommenden Sarcinen, wie Sarcina alba, Sarcina lutea, in 
ihrer Form rundliche und ovale Gebilde, rufen oft in zuckerhaltigen 
Säften eine ſchwache Säurebildung hervor. 

Wichtig ſind ſodann alle Säureerſcheinungen, die durch die zahlreichen 
Arten der Milchſäurebildner herbeigeführt werden. Mit der Säuerung 
iſt aber nicht unbedingt ein Verderben oder eine Genußunfähigkeit der 
Nahrungsmittel verbunden. Oft tritt eine weſentliche Veränderung der 
Nahrungsſtoffe ein. In einzelnen Fällen werden dieſe erſt durch die 
Säuerung genußtauglich. Zerſetzend mit teilweiſe geſundheitsſchädlichen 
Begleiterſcheinungen wirken zahlreiche Pilze, jo vor allem die Schimmel- 
pilze, wie der Kopfſchimmelpilz (Mucor mucedo), der Kolbenſchimmelpilz 
(Aspergillus niger) und der Pinſelſchimmelpilz (Penicillium glaucum). 
Dieſe Pilze beſtehen im allgemeinen aus feinen Fäden, welche ſich wie 
dichte Wurzeln verzweigen und auf ſenkrecht ſtehenden Fäden die ſoge— 
nannten Fruchtträger tragen, in denen die Sporen enthalten ſind. Dieſe 
Sporen kann man in gewiſſem Sinne als die Samen des Pilzes bezeich— 
nen. Sie ermöglichen die Verbreitung des Pilzes. Bei ihrem Wachstum 
ſind die Schimmelpilze auf verhältnismäßig niedere Temperaturen ange— 
wieſen; ſie bedürfen zu ihrer Entwicklung in der Regel eines nahrhaften, 
feuchten Bodens. Ferner ſind ſie in der Natur außerordentlich verbreitet. 
Ihre Sporen ſind gegen äußere Einflüſſe ſehr widerſtandsfähig. 

Eine größere Bedeutung für die Ernährung kommt den Hefen zu, die 
man auch als Sproßpilze bezeichnet. Es ſind rundliche, eiförmige oder 
längliche Gebilde, die durch Ausſproſſen ſeitlicher Triebe ſich vermehren. 
Sie find zum Teil wertvolle Hilfen bei der Zubereitung von Nahrungs- 
und Genußmitteln. Es ſei unter anderem hierbei an die Brotbereitung, 
an die Bildung alkoholiſcher Getränke aus zuckerhaltigen Pflanzen und 
Früchten erinnert. 

Außer den genannten Bakterien und Pilzen, die nicht unmittelbare 
Krankheitserreger ſind, müſſen wir aber bisweilen noch mit der Anweſen— 
heit von Krankheit erregenden Kleinlebeweſen (den pathogenen Bakterien) 
rechnen, z. B. mit dem Tuberkelbazillus, dem Typhus⸗, dem Paratyphus⸗ 
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bazillus, ferner mit den Streptokokken und Staphylokokken, ſowie mit 
den Erregern der Fleiſchvergiftung (Botulismus), die durch Unſauberkeit 
beim Verarbeiten oder durch geſundheitswidrige Zuſtände der Umgebung 
in die Nahrungsmittel hineingelangen können. Dieſe Kleinlebeweſen 
können ſchwere Krankheitserſcheinungen hervorrufen, weshalb als Grund— 
bedingung bei dem Verkehr mit den Nahrungs- und Genußmitteln 
jeglicher Art und bei deren Zubereitung größte Sauberkeit beobachtet 
werden muß. 

Daß gerade ſo zahlreiche Kleinlebeweſen ſich auf den Nahrungsmitteln 
gut entwickeln, beruht auf der Tatſache des Vorhandenſeins zahlreicher 
Nährſtoffe, die den Bakterien ihre Fortpflanzung und Entwicklung er— 
möglichen. 

Die Vermehrung der Bakterien erfolgt durch einfache Teilung der 
Zellen. Dieſe Teilung verläuft ſehr ſchnell, ſo daß innerhalb einer ver— 
hältnismäßig kurzen Zeit aus wenigen Einzelzellen Tauſende und Aber— 
tauſende entſtehen. Schließlich erreicht aber auch die Teilungsmöglichkeit 
in ſich eine Grenze, zumal dann, wenn das von den Bakterien befallene 
Nahrungsmittel keine genügenden Nährſtoffe mehr enthält. Dann iſt die 
Wachstums- oder Vermehrungsmöglichkeit unterbunden. In den Nähr— 
ſtoffen ſelbſt entſtehen infolge der durch die Tätigkeit der Fäulnisbakterien 
hervorgerufenen Fäulnisvorgänge giftige Stoffe, ſogenannte Fäulnis— 
alkaloide, wie Putrescin, Cadaverin uſw., ferner Bakteriengifte, Toxine 
genannt, welche den menſchlichen Körper ſchwer ſchädigen. 

Bei vollſtändiger Erſchöpfung des Nährbodens oder beim Eintreten 
anderweitiger äußerer Umſtände, infolge deren ein weiteres Wachstum 
der Bakterien ausgeſchloſſen iſt, beſitzen manche Bakterien eine Einrich— 
tung, die es ermöglicht, ihre Art zu erhalten. Es bilden ſich nämlich im 
Innern des Bakterienzelleibes rundliche bis ovale Körper, Sporen ge— 
nannt, die ein außerordentliches Widerſtandsvermögen gegen hohe wie 
auch ſehr niedere Temperaturen beſitzen und ſich deshalb auch lange er— 
halten. Derartige Sporen keimen zu neuen Bakterien aus, ſobald ſie auf 
einen günſtigen Nährboden gelangen und die ſonſtigen Bedingungen für 
ihre Lebensmöglichkeit gegeben ſind. 

Die Tatſache, daß die Nahrungsmittel ſehr ſchnell verderben und un— 
genießbar werden, hat die Menſchheit von jeher auf Mittel und Wege 
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ſinnen laſſen, die dem Verderben Einhalt gebieten und die Nahrungs 
mittel längere Zeit genußfähig erhalten könnten. Schon ſeit Jahrhunder— 
ten wußte man, daß ſich durch Kochen, Dämpfen, Räuchern, Pökeln, 
Trocknen, ferner durch Zuſatz von Zucker, Alkohol, Atheriſchen Olen, 
Salzen und dergleichen leicht zerſetzliche Nahrungsmittel in eine haltbare 
Form überführen ließen. Jedoch erſt der neueren Wiſſenſchaft, vor allem der 
Bakteriologie war es vorbehalten, in das Weſen der Konſervierung und 
Steriliſation einen klaren Einblick zu ſchaffen. So zeigt Spallanzani be— 
reits im achtzehnten Jahrhundert, daß ſich leicht zerſetzbare Flüſſigkeiten 
durch Steriliſation haltbar machen ließen, und faſt zu gleicher Zeit beſchrieb 
Pringle Verſuche über die Wirkung verſchiedener Stoffe, wie Kochſalzes, 
Salmiaks, Kalium⸗ und Ammoniumacetats, Salpeters, Borax, Alauns 
auf die Haltbarkeit des Fleiſches. Heute kennt man eine ganze Reihe von 
Konſervenſalzen, die Nahrungs- und Genußmitteln, die länger aufbewahrt 
werden ſollen, zugeſetzt werden. Leider werden auch die Salizyl- und 
Benzoeſäure oder deren Salze, aber auch Gemiſche dieſer Stoffe mit 
anderen Salzen häufig zur Konſervierung verwendet. Es muß aber unter 
allen Umſtänden betont werden, daß der Zuſatz derartiger Konſervierungs— 
mittel nicht immer vor Verderben der Nahrungsmittel ſchützt, daß viel— 
mehr trotz Anweſenheit ſolcher Stoffe eine vielleicht ſchon im Keime vor— 
handene Fäulnis oder Zerſetzung ruhig ihren Fortgang nehmen kann, 
wenn auch nicht in dem Maße wie unter gewöhnlichen Umſtänden. Solche 
Vorgänge ſind meiſt äußerlich nicht wahrnehmbar. Die Bakterien üben, 
wenn nicht genügend Konſervierungsmittel vorhanden ſind oder wenn 
deren Wirkung nicht genügt, ihren ſchädigenden Einfluß weiter aus. Die 
Bildung von Giftſtoffen geht weiter vor ſich. Es ſei hierbei beſonders der 
ſehr zahlreichen Fleiſchvergiftungen gedacht. 
Einebeiweitemgrößere Gewähr ir die Beh 
machung bietet dagegen die Steriliſation. Sie hat 
vor allem auch den Vorzug, daß bei ſachgemäßer Anwendung die Nah— 
rungsmittel in ihrer für die Lebenshaltung wertvollen Zuſammenſetzung 
nahezu unverändert erhalten bleiben und friſcher Ware faſt gleichkommen. 


Schon im Jahre 1810 erſchien in Paris von dem Koch Francois Appert 
eine Vorſchrift zur Steriliſierung von Fleiſch, Fiſch, Gemüſen, Obſt und 
dergleichen. Zur Anſtellung ſeiner Verſuche wurde er durch ein Preisaus— 
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ſchreiben Napoleons I. veranlaßt, das die Erlangung eines Mittels zum 
Gegenſtand hatte, mittels deſſen es möglich ſein ſollte, genügend Nah— 
rungsmittel für die Verpflegung der Truppen zu beſchaffen. Der aus⸗ 
geſetzte Preis wurde Appert zuerkannt. Er legte die Nahrungsmittel in 
feſtverkorkte, meiſt weithalſige Flaſchen oder Blechdoſen ein, die in große 
geſchloſſene Behälter geſtellt wurden. In dieſe leitete man einige Zeit 
heißen Dampf und verlötete die Doſen oder verdichtete die Flaſchen, die 
ſchon vor der Erhitzung nahezu geſchloſſen waren, nunmehr vollſtändig. 
Die Temperatur der Erhitzung betrug bei Appert durchſchnittlich infolge 
des Überdruckes 112 bis 1207. 

Dieſe Erfindung Apperts wurde mehr und mehr der Anwendung in 
Küche und Haushalt dienſtbar gemacht. Zuerſt entſtanden in Frankreich, 
ſpäter auch in Deutſchland bedeutende Konſervenfabriken, in denen 
Nahrungsmittel jeglicher Art in großen Mengen als Konſerven verarbeitet 
wurden. Das von den Konſervenfabriken noch heute angewandte Ver— 
fahren unterſcheidet ſich nicht weſentlich von demjenigen Apperts. In jeder 
Beziehung bedeutet die fabrikmäßige Herſtellung derartiger Dauerwaren 
einen großen Fortſchritt in der Frage der Ernährung. 


Man muß die Arbeit des Konſervierens, des Haltbarmachens aus der 
Fabrik in den Haushalt verlegen. Weitblickende Hausfrauen haben das 
früh erkannt. Und ſie haben ihrer Erkenntnis entſprechend gehandelt, 
ſoweit die ihnen zu Gebote ſtehenden Hilfsmittel es geſtatteten. Es ſei 
nur an die Vorräte von Kraut und Bohnen in Fäſſern und Steintöpfen, 
ferner an die ſchon in anderem Zuſammenhang geſtreiften, meiſt ſehr 
unvollkommen gelingenden oder nicht ungefährlichen Verſuche erinnert, 
Nahrungsmittel durch Zuſatz von Zucker oder chemiſchen Stoffen haltbar 
zu machen. Manche Hausfrauen haben es ſogar mit dem oben geſchilder— 
ten, von den Konſervenfabriken angewandten Verfahren verſucht: ſie 
legten die Nahrungsmittel in Blechdoſen ein, erhitzten ſie und ließen die 
Büchſen vom Blechner zulöten. Daß dieſe Verſuche ungenügende Ergeb— 
niſſe haben mußten und ſehr viel Zeit und Mühe erforderten, leuchtet ein. 
Man hat ſich endlich nicht ſelten eines Mittels bedient, deſſen Unzuläng— 
lichkeit ſchon oft und ſeit langem erwieſen iſt, das aber immer wieder 
angeprieſen wird. Es beſteht darin, daß man in dem durch Deckel ver— 
ſchloſſenen Behältniſſe, in welchem ſich die aufzubewahrenden Nahrungs— 
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mittel befinden, eine geringe Menge leicht brennbarer Flüſſigkeit, wie 
Alkohol oder Weingeiſt, verbrennt. Durch die Verbrennung des Sauer— 
ſtoffes der Luft, die in dem Behältniſſe eingeſchloſſen iſt, wird in dieſem 
ein luftverdünnter Raum hergeſtellt. Die auf dem Deckel laſtende Luft— 
ſäule hält infolgedeſſen den Deckel auf dem Behältnis feſt. 

Es werden auch Vorrichtungen, ſog. Schnellverſchlußapparate, ange— 
boten, mit denen man zwar durch Auspumpen oder Ausſaugen der Luft 
aus dem Glaſe einen anfangs durchaus feſten Verſchluß erzielen kann. 
Es wird behauptet, daß die Verderbenerreger (Bakterien) in einem luft— 
leeren Raum ſich nicht entwickeln könnten. 

Die Erfahrung lehrt aber, daß der Verſchluß meiſt nicht lange beſtehen 
bleibt. Das iſt nur natürlich. Denn es gibt Bakterien, und zwar ſind 
das gerade die gefährlichſten Fleiſch- und Gemüſezerſtörer, die ſich ohne 
Luft entwickeln können. Es iſt nichts geſchehen, um die Bakterien, die 
den Nahrungsmitteln anhaften, zu töten. Dieſe entwickeln ſich weiter, 
obwohl der Sauerſtoff der Luft zum Teil entfernt iſt. Es entſteht eine 
Gärung in den Nahrungsmitteln, und die ſich entwickelnden Gaſe zer— 
ſtören den Verſchluß, indem ſie den Deckel heben. Das Verfahren leidet, 
wie man leicht einſieht, an dem weiteren großen Fehler, daß die in dem 
Gefäße weiter lebenden Bakterien den Inhalt ſelbſt dann zerſtören, wenn 
das Gefäß geſchloſſen bleiben ſollte. Dieſem Mangel glaubt man neuer- 
dings dadurch abhelfen zu können, daß man die Nahrungsmittel kocht, 
bevor man ſie in die Gefäße füllt. Man vergißt dabei nur, daß ſie in der 
Zeit, in der ſie eingefüllt werden, mit den unzähligen Bakterien in der 
Luft in Berührung kommen und dieſe mit ihnen in die Gefäße wandern. 

Durchſchlagende Erfolge erzielen und größere Verbreitung gewinnen 
konnte das Haltbarmachen der Nahrungsmittel im Haushalt erſt, nach- 
dem alle ſich jetzt ſo leicht bietenden Vorausſetzungen erfüllt waren: die 
notwendigen Hilfsmittel mußten ſo billig hergeſtellt werden, daß weiten 
Kreiſen die Anſchaffung möglich war; ſie waren ſo einfach und zweck— 
mäßig zu geſtalten, daß ihre Handhabung keinerlei Schwierigkeiten bot; 
man mußte durch ſorgfältige Verſuche reiche Erfahrungen über die beſte 
Art des Haltbarmachens aller gebräuchlichen Nahrungsmittel ſammeln 
und durch Veröffentlichung allen zugänglich machen. Der Weg zu dieſem 
Ziele war lang und beſchwerlich. Den erſten Schritt tat der Chemiker 
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Dr. Rempel, indem er eine Vorrichtung berftellte, mittels deren mit 
leichter Mühe gleichzeitig der Inhalt der Gefäße erhitzt und ein luftdichter 
Verſchluß der zur Aufbewahrung dienenden Gefäße erzielt werden konnte. 
Dr. Rempel und in großzügiger, jahrzehntelanger Arbeit das Haus 
J. Weck & Co. haben die Erfindung ausgebaut und auf einen hohen 
Stand techniſcher Vollkommenheit gebracht. Die Firma J. Weck & Co. 
hat durch unermüdliche Aufklärungsarbeit, durch Vorträge, Aufklärungs— 
ſchriften, Lehrbücher und die ſeit 1901 erſcheinende Monatsſchrift 
„Friſchhaltung“ die geſicherten Ergebniſſe der Verſuche und der Arbeit 
vieler Tauſende allen Kreiſen zugänglich, die Friſchhaltung von Nahrungs— 
mitteln im Haushalt zum Gemeingut der Menſchheit gemacht. 

Mit Hilfe der Steriliſierungseinrichtungen Marke „Weck“ kann man 
durch Steriliſation alle Nahrungsmittel ſo haltbar machen, daß ſie auf 
lange Zeit hinaus ſowohl hinſichtlich ihres Geſchmackes als auch ihres 
Nährwertes unverändert erhalten bleiben. 

Eine ſachgemäße Steriliſation tötet ſämtliche lebensfähigen Formen 
der Bakterien, vernichtet unter anderem auch die größte Zahl der von den 
Bakterien gebildeten Bakteriengifte, Toxine, und wirkt in gleicher Weiſe 
auf Sporen ein, wenn die Zeit der Einwirkung ſowie die Hitze, entſprechend 
den Vorſchriften, genau innegehalten werden. Sollte auch, wie bereits 
erwähnt, die Menge dieſes oder jenes Vitamines durch die Steriliſation 
leiden, ſo iſt in allererſter Linie ſtets daran zu denken, daß wir uns niemals 
ausſchließlich von ſteriliſierten Nahrungsmitteln ernähren, ſo daß alſo 
unſer Vitaminbedürfnis voll und ganz durch die übrige Koſt gedeckt wird. 

Dem Steriliſiervorgange gibt man verſchiedene Namen. Man ſpricht 
vom Steriliſieren, d. h. Keimfreimachen, wenn man betonen will, daß die 
den Nahrungsmitteln anhaftenden Bakterien getötet werden; vom Konſer— 
vieren oder nach dem Vorgehen des Hauſes Weck mit einem guten deut— 
ſchen Worte vom Friſchhalten der Nahrungsmittel, wenn man das Haupt— 
gewicht auf den erſtrebten und erzielten Erfolg legt; endlich von Erhitzen, 
wenn man kurz den am meiſten in die Erſcheinung tretenden Teil des 
Vorganges bezeichnen will. 
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Zweiter Abſchnitt 


Von den Hilfsmitteln der Friſchhaltung und 
ihrer Behandlung 


Ehe wir dazu übergehen, den Vorgang des Friſchhaltens zu beſchreiben 
und die zu beachtenden Vorſchriften im einzelnen darzulegen, erſcheint es 
zweckmäßig, zunächſt alle Hilfsmittel der Friſchhaltung im Zuſammen— 
hang zu beſchreiben und durch Abbildungen zu erläutern. Dabei legen 
wir beſonderen Wert darauf, zu zeigen, wie die Hilfsmittel beſchaffen 
ſein müſſen, um einen Erfolg zu gewährleiſten, und wie ſie behandelt wer 
den müſſen, um lange Zeit ihre Aufgabe erfüllen zu können. Wir behan— 
deln alle der Friſchhaltung dienenden Hilfsmittel, nicht nur diejenigen, 
die unbedingt erforderlich ſind, ſondern auch diejenigen, welche die Arbeit 
erleichtern und vereinfachen. 

Von größter Wichtigkeit iſt zunächſt die Auswahl geeigneter Gefäße 
zur Aufnahme der Dauerſpeiſen. 

Als im höchſten Grade zweckmäßig haben ſich Gläſer erwieſen. In 
erſter Linie deshalb, weil ſie ſich ſehr leicht und gründlich reinigen laſſen, 
weiterhin deshalb, weil ſie nicht oder ſozuſagen nicht, der Abnutzung 
unterliegen und immer wieder gebraucht werden können, während bei— 
ſpielsweiſe Gefäße aus Weißblech leicht Roſt anſetzen, meiſtens aber nur 
ein einziges Mal gebraucht werden können, weil man ſie zerſtören muß, 
um ſie zu öffnen. Die Gläſer gewähren ferner den Vorteil, daß man ſich 
jederzeit durch den Augenſchein von der Beſchaffenheit des Inhalts über- 
zeugen und ſich ſo vor Schädigungen der Geſundheit auch dann leicht 
bewahren kann, wenn einmal infolge widriger Umſtände der Inhalt ver— 
derben ſollte. 
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Wie die Darſtellung im vierten Abſchnitt ergeben wird, find die Gläſer 
beim Erhitzen erheblichen Wärmeſchwankungen ausgeſetzt. Sie müſſen, 
um den an ſie geſtellten Anforderungen zu genügen, durchaus ſprung— 
ſicher ſein. Dieſe Eigenſchaft wird durch beſondere Sorgfalt in der Her— 
ſtellung und in der Nachprüfung der zum Verſand kommenden Gläſer 
erzielt. Des weiteren wird bei der Herſtellung und bei der Nachprüfung 
beſonders darauf geachtet, daß die Ränder durchaus glatt und eben ge— 
ſchliffen ſind, weil nur dann ein Verſchluß erzielt werden kann. 


Springt einmal ein Glas oder iſt einmal ein Verſchluß nicht zu er— 
zielen, dann prüfe man jorgfältig, ob man alle im vierten Abſchnitt ge- 
gebenen Vorſchriften genau befolgt hat, ob man nicht das Glas zu plötz— 
lich erhitzt oder abgekühlt, nicht das heiße Glas der Zugluft ausgeſetzt 
oder auf kalter Unterlage hat abkühlen laſſen oder ob man nicht beim 
Spülen und Reinigen an harte Gegenſtände geſtoßen hat, ſodaß am 
Glas oder Deckel Stückchen ausgeſprungen ſind. 


Von einem guten Dauerſpeiſenglas muß man verlangen, daß es leicht 
gereinigt werden kann, da die geringſte Unreinigkeit im Glaſe den Erfolg 
der Arbeit in Frage ſtellt. 


Die Gläſer werden in mannigfacher Form und Größe hergeſtellt. 
Jedem Bedürfniſſe, jedem Wunſche und Geſchmack iſt Rechnung ge— 
tragen. Für kleinere Haushaltungen wird ſich im allgemeinen die Wahl 
kleiner, für umfangreichere die Wahl größerer Gläſer empfehlen. Jedes 
Glas iſt durchweg zur Aufnahme aller Nahrungsmittel geeignet. Es 
können ſelbſtverſtändlich auch Gläſer, die etwa zum Friſchhalten von 
Obſt benutzt worden ſind, ſpäter zur Aufnahme von anderen Nahrungs— 
mitteln, etwa Fleiſch, dienen und umgekehrt. Die folgende kurze Überficht 
über die gebräuchlichſte Verwendung der einzelnen Gläſergrößen dürfte 
willkommen ſein. 

Zur Friſchhaltung ganz kleiner Mengen von Nahrungsmitteln bedient 
man ſich zweckmäßig der Gläschen 65 C, 65D und des Saftfläſchchens 
65 J, die zur Friſchhaltungseinrichtung „für die lieben Kleinen“ gehören 
und in erſter Linie zum Spiel und zur Belehrung im Friſchhalten be— 
ſtimmt ſind. | 


Die zu den Gläſern gehörenden Deckel find ſo gearbeitet, daß fie 
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ringsum feſt aufliegen. Das iſt unbedingt notwendig, damit ein Ver— 
ſchluß erzielt werden kann. Die kleinſte Ausſplitterung im Rande, mit dem 
der Deckel auf dem Glaſe ruht, kann den Verſchluß unmöglich machen, 
weil der Gummiring, über deſſen Zweck und Aufgabe alsbald zu reden 
ſein wird, die Unebenheit nicht mehr ausgleichen kann. Noch weniger iſt 
dann ein Verſchluß zu erzielen, wenn der Rand des Deckels oder des 
Glaſes nicht vollſtändig eben geſchliffen iſt. Wenn das auch ſehr ſelten 
vorkommt, ſo ſei doch ein einfaches Mittel angegeben, wie man derartige 
— > Fehler feſtſtellen kann. Man verſuche in dieſem 
55 N) BET Falle das Glas mit einem anderen Deckel und 
ein anderes Glas mit dem verwendeten Deckel 
zu ſchließen. Läßt ſich dann das Glas mit 
dem zweiten Deckel nicht ſchließen, dann iſt 
der Glasrand fehlerhaft, läßt ſich dagegen das zweite Glas mit dem 
erſten Deckel nicht ſchließen, dann iſt der Deckelrand fehlerhaft. Man 
kann aber auch noch in folgender Weiſe verfahren: 


Man lege den Deckel ohne Zwiſchenlage (Gummi) auf das Glas, 
drücke ihn mit einem Finger der einen Hand in der Mitte feſt auf und 
klopfe mit einem Finger der anderen Hand den Deckel ringsum ab. Ver— 
nimmt man hierbei ein Ticken oder Klappern, ſo iſt das ein Zeichen, daß 
an der Stelle entweder der Deckel oder der Glasrand uneben iſt. Man 
macht dann mit dem Deckel eine Vierteldrehung, während man das Glas 
in der früheren Lage ſtehen läßt, und klopft den Deckelrand über derſelben 
Stelle des Glaſes wie zuvor. Vernimmt man ein Klappern an derſelben 
Stelle wie vorher, ſo iſt der Glasrand, vernimmt man es nicht mehr, ſo 
iſt der Deckelrand uneben. In dieſem Falle hört man das Klappern dann 
wieder, wenn man an derſelben Stelle des Deckels wie das erſte Mal 
aufklopft. Man kann auch in etwas anderer Weiſe verfahren. Nachdem 
man den Deckel ohne Zwiſchenlage auf das Glas gelegt hat, drückt man 
ihn mit einem Finger mäßig feſt auf. Dann verſucht man ringsum einen 
dünnen Papierſtreifen zwiſchen Deckel und Glas zu ſchieben. Sind beide 
eben geſchliffen, dann wird es nicht gelingen. Wenn dagegen an einer 
Stelle der Streifen eingeſchoben werden kann, dann iſt entweder der 
Deckel⸗ oder der Glasrand uneben. Man macht nun wieder mit dem Deckel 
eine Vierteldrehung. Kann man den Papierſtreifen an derſelben Stelle 
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Gläſer der Firma Weck, Oeflingen 
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Gläſer der Firma Weck, Oeflingen 
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Saug- und Milchſteriliſierflaſche Gramm a 


Die Saug- und Milchſteriliſierflaſche „Gramma“ iſt nach den Angaben des Kaiſerin⸗ 

Auguſte⸗Viktoria⸗Hauſes Charlottenburg, der Reichsanſtalt zur Bekämpfung der 

Säuglings- und Kleinkinderſterblichkeit, gearbeitet und ermöglicht genaue Abmeſſung der 
Nahrungsmengen für Säuglinge. 
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des Glaſes wie vorher einſchieben, jo iſt der Glasrand uneben; läßt er 
ſich dagegen an derſelben Stelle des Deckels einſchieben, ſo iſt deſſen Rand 
uneben. 

Ganz geringe, mit dem bloßen Auge überhaupt nicht wahrnehmbare 
Fehler in Glas und Deckel, die aber, wenn man kein geeignetes Hilfs— 
mittel zur Verfügung hätte, einen luftdichten Verſchluß unmöglich machen 
würden, laſſen ſich bei der Herſtellung nicht vermeiden. Sie auszugleichen, 
iſt der Gummiring beſtimmt, der zwiſchen Glas- und Deckelrand gelegt 
wird. Er dient zugleich dazu, in einfachſter Weiſe, ohne daß Deckel und 
Ring beſchädigt werden, das Offnen der verſchloſſenen Gläſer zu ermög— 
lichen. Wie wir geſehen haben, beruht der Verſchluß darauf, daß die 
Luft im Glaſe ſtark verdünnt worden iſt, ſo daß die äußere Luft, ohne einen 
gleich ſtarken Gegendruck zu finden, auf dem Deckel laſtet und dieſen 
niederdrückt. Um das Glas zu öffnen, muß man die Außenluft in das 
Innere des Glaſes einſtrömen laſſen. Das ermöglichen die Gummiringe 
durch eine ſinnreiche Einrichtung. Sie find mit einem oder mehreren An— 
ſätzen (Ohren) verſehen. Dieſe ragen über Glas und Deckel hinaus. 
Man faßt ſie mit Daumen und Zeigefinger ſo breit wie möglich an, um 
möglichſt große Kraft aufwenden zu können und einem Abreißen des 
Anſatzes vorzubeugen. So zieht man den Gummi unter dem Deckel her— 
vor. Dadurch erlangt die Luft Zutritt zum Glasinnern, der Druck der 
Außenluft auf den Deckel iſt aufgehoben, und dieſer liegt loſe auf. 

Von der Beſchaffenheit des Gummiringes hängt außerordentlich viel 
für das Gelingen des Friſchhaltens ab. Er darf nicht hart ſein. Denn 
dann paßt er ſich nicht den kleinen Unebenheiten von Glas und Deckel 
an und vermag nicht, dieſe unwirkſam zu machen. Er darf nicht die ge- 
ringſte Beſchädigung, nicht einmal ganz kleine, dem Auge bei flüchtigem 
Zuſehen nicht wahrnehmbare Riſſe und Löcher haben, weil ſie der Luft 
den Zutritt geſtatten würden. Er muß elaſtiſch ſein, weil er ſonſt beim 
Ziehen an den Anſätzen zerreißen würde. Von den Gummiringen gilt des— 
halb ganz beſonders, was wir eingangs von den Hilfsmitteln der Friſch— 
haltung allgemein betont haben, daß nur die beſten gut genug ſind. In 
dieſer Hinſicht wird ſehr oft gefehlt. Man glaubt zu ſparen, wenn man 
Ringe um wenige Groſchen billiger erſteht, als man vielleicht bisher ge— 
wohnt war. Zu ſpät erfährt man, daß die angeblich billigeren Ringe in 
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Wirklichkeit viel zu teuer bezahlt worden find. Sie 
ſind oft ſchon nach einmaligem Gebrauch nicht mehr 
f/ verwendbar, find riſſig und brüchig geworden, die 
Anſätze ſind beim Offnen der Gläſer abgeriſſen. Was 
aber ſchlimmer iſt, nicht ſelten verhindert der Gebrauch 
kn or Schlechter Gummiringe das Zuſtandekommen des 
Verſchluſſes. Ja man darf ſagen, daß ein ſehr großer 
Teil der Mißerfolge, wenn nicht die meiſten, auf den Gebrauch ſchlechter 
Ringe zurückzuführen iſt. Solche enthalten vielfach harte Teilchen 
(Verunreinigung der Gummimaſſe), die Unebenheiten verurſachen und 
den Verſchluß verhindern. Darum kann nicht dringend genug vor dem 
Kauf ſogenannter billiger Ringe gewarnt werden. Man ſoll ſich durch 
nichts, auch nicht durch das dringendſte Zureden des Verkäufers und ſeine 
Beteuerung, die Ringe ſeien nur billiger, aber durchaus nicht minder gut 
als andere, irreführen laſſen. Die Firma Weck, die als älteſtes und 
größtes Unternehmen ſeiner Art am meiſten Erfahrungen hat ſammeln 
und verwerten können, bringt Ringe in den Handel, deren Güte unüber— 
troffen iſt. Jeder Ring der Firma Weck trägt den Auftruck des Marken- 
wottes „Weck“. Auf dieſen achte man ſtets. Ringe ohne dieſen Aufdruck 
weiſe man entſchieden zurück, gleichviel von wem ſie feilgehalten und ange— 
prieſen werden. Sollte man gar feſtſtellen, daß Ringe ohne den Aufdruck 
dieſes Markenzeichens als Weck-Ringe ausgegeben werden, was nicht 
ſelten vorkommt, ſo mache man zum Vorteil aller Verbraucher der Firma 
Weck Mitteilung; dieſe wird für Abhilfe ſorgen. 

Bei der Friſchhaltung von Fleiſch, beſonders von fetthaltigen Speiſen, 
wirken die aufſteigenden Flüſſigkeiten leicht nachteilig auf den Gummi, 
ſo daß dieſer wellig wird. Dem Mißſtand begegnet man, wie ſpäter 
(Abſchnitt 4) zu zeigen ſein wird, dadurch, daß man die Gläſer nicht zu 
hoch füllt und daß man langſam erhitzt. 

Gute Gummiringe bleiben, richtig behandelt, jahrelang brauchbar und 
können ſehr oft verwendet werden. Zur richtigen Behandlung gehört in 
erſter Linie, daß man die Ringe niemals der Beſchädigung durch ein 
Meſſer oder andere ſcharfe Gegenſtände ausſetzt. So einfach es iſt, die 
Gläſer durch Ziehen an den Anſätzen der Gummiringe zu öffnen, und ſo 
unglaublich es klingen mag, daß man gegen dieſe Vorſchrift fehlen könnte, 
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jo oft geſchieht es. — Bei Verwendung minderwertiger Ringe, die beim 
Ziehen nicht ſtandhalten, mag es notwendig ſein, zwiſchen Ring und 
Deckel oder zwiſchen Ring und Glas ein Meſſer oder dergleichen einzu— 
führen, um das Glas zu öffnen. Bei Benutzung guter Ringe braucht man 
zu dieſem Mittel niemals ſeine Zuflucht zu nehmen. Und man ſoll es 
niemals tun, wenn man die Ringe lange Zeit gebrauchen will. 

Von größter Wichtigkeit iſt die richtige Behandlung der Ringe vor 
und nach dem Gebrauch. Sie müſſen zunächſt in einer warmen Soda— 
löſung gründlich gereinigt und dann mit klarem, kaltem Waſſer tüchtig 
nachgeſpült werden. Die gereinigten Ringe legt man zum Trocknen 
zweckmäßig auf ein ausgebreitetes, trockenes, nicht 
faſerndes Leinentuch, deckt ſie mit einem zweiten 
trockenen Tuch zu und läßt ſie einige Zeit liegen oder 
auf Stangen hängend an der Luft im Schatten trock— 
nen. Es empfiehlt ſich nicht, die Ringe durch Abreiben 
mit einem Tuche zu trocknen, weil leicht Faſern des 
Tuches an ihnen hängen bleiben, die bei einem ſpäteren 
Gebrauch den Verſchluß gefährden könnten. Die 
Ringe ſollen nicht hängend aufbewahrt werden. Man 
legt ſie glatt in eine Schachtel, und zwar, um Raum 
zu ſparen, die kleinen in die größeren oder zieht ſie über 
eine Papprolle, deren Durchmeſſer ein wenig kleiner 
o=ourcnmesser. als der innere Durchmeſſer der Ringe iſt. Wer es ſehr 

N bequem und ſchön haben will, läßt ſich vom Drechſler 
oder Blechner einen Ständer aus Holz oder Weißblech nach der oben— 
ſtehenden Abbildung anfertigen, deſſen Abmeſſungen der Zahl und Größe 
der aufzubewahrenden Ringe entſprechen. Schachtel, Rolle oder Ständer 
mit den Ringen ſind an einem kühlen, aber nicht feuchtdumpfigen, gegen 
Luftzug geſchützten Orte, etwa in einem Schranke, aufzubewahren. Gegen 
Luftzug müſſen fie beſonders geſchützt werden, weil dieſer die Ringe aus— 
trocknet und ſie brüchig und unbrauchbar macht. Jedoch ſoll man die 
Ringe auch nicht in einer feſtverſchloſſenen Schachtel aufbewahren. 

Wie im erſten Abſchnitt dargelegt worden iſt, beſteht das Weſen der 
Friſchhaltung darin, daß die den Nahrungsmitteln anhaftenden Bakterien 
durch Hitze getötet und daß gleichzeitig ein dichter Abſchluß gegen die 
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Außenluft geſchaffen wird, der das Eintreten weiterer Bakterien in die 
Gläſer verhindert. Dieſes doppelte Ziel iſt, wie man ſofort einſieht, nicht 
einfach dadurch zu erreichen, daß man auf eine beliebige Art den Inhalt 
der Gläſer erhitzt; dadurch würden wohl die Bakterien getötet, aber kein 
Verſchluß erzielt werden. Das letzte wird erſt ermöglicht durch die Verwen— 
dung des einfach, aber ſinnreich eingerichteten Gerätes, das in dem 
Gläſerhalter von „Weck“ geſchaffen worden iſt und durch die folgende 
Abbildung veranſchaulicht wird. Er beſteht aus zwei feſtverbundenen 
Teilen, der durchlochten Bodenplatte und der in ihrer Mitte ſenkrecht zu 
ihr angebrachten, mit Längsſchlitzen und zur bequemeren Handhabung an 
ihrem oberen Ende mit einem Griff verſehenen Säule, endlich einer An— 
zahl Federn. Auf der Bodenplatte werden die gefüllten Gläſer mit 
Ringen und aufgelegten Deckeln um die Säule geſtellt und durch die auf 
ihnen ruhenden, in den Schlitzen der Säule ſich feſtklemmenden Federn 
geſchloſſen. Vergleiche dazu Abbildung und die im vierten Abſchnitt 
gegebene nähere Beſchreibung. Der Gläſerhalter iſt aus ſtarkem Eiſen— 
blech hergeſtellt und kommt verzinnt und verzinkt in den Handel. Die 
Federn ſind im Vollbade verzinnt. Sie ſind an einem Ende mit einer 


— 
Großer Gläſerhalter Nr. 18 Großer Steriliſiertopf Nr. 30 
der Firma Weck, Oeflingen. 


Klaue verſehen, die in den Schlitz der Säule des Gläſerhalters paßt. 
Ganz nahe dieſem Ende iſt die Feder um ein Niet drehbar; dadurch wird 
es möglich, ſie zum Verſchließen jedes an irgend einer Stelle der Boden— 
platte ſtehenden Glaſes zu verwenden, auch wenn ſich dieſe Stelle nicht 
gerade einem Schlitz gegenüber befindet. 
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Die Federn find ein für das Gelingen des Verſchluſſes ſehr wichtiges 
Hilfsmittel. Es iſt notwendig, daß ſie auf den Glasdeckel einen genügend 
ſtarken, aber nicht zu ſtarken Druck ausüben. Sie ſind aus ſo ſtarkem 
Rohſtoff gearbeitet, daß ſie ſehr oft und jahrelang benutzt werden können, 
aber es iſt zu bedenken, daß ſie durch allzu häufigen Gebrauch, zumal 
wenn ſie nicht ſorgfältig behandelt werden, doch die Spannkraft ver— 
lieren können. Dann ſind ſie nicht mehr zu verwenden, ſondern durch 
neue zu erſetzen. 

Gegen ein Abrutſchen der Gläſer von der Bodenplatte des Gläſer— 
halters ſchützt der Schutzring, der auf die Bodenplatte gelegt und von ihr 
gehalten wird; notwendig iſt ſeine Verwendung nicht, wenn man einiger- 
maßen vorſichtig zu Werke geht. 


Wenn man Nahrungsmittel in mehreren niedrigen Gläſern gleichzeitig 
erhitzen will, kann man die Gläſer aufeinanderſtellen und ſie dadurch 
verſchließen, daß man allein den Deckel des oberen Glaſes unter Feder— 
druck ſetzt. Der Verſchluß der unteren Gläſer erfolgt dann durch die Laſt 
der oberen und durch den mittelbar auch auf ſie wirkenden Federdruck. 
Empfehlenswert iſt jedoch dieſe Art des Verſchließens nicht. Einmal 
können die oberen Gläſer von den unteren abrutſchen, ſodann ift der 

Druck auf die unteren Gläſer vielfach zu ſtark. Man bedient 

ſich zweckmäßigerweiſe einer Zwiſchenlage nach nebenſtehender 
Abbildung. Dieſe trägt an der Unterſeite eine Feder. Dadurch, 

daß dieſe nur an zwei nahe der Mitte gelegenen Punkten auf 

Nr. 7 dem Deckel des unteren Glaſes ruht, geſtattet ſie der ſich aus— 
dehnenden Luft im unteren Glaſe leichter, den Deckel zu heben 

und auszuſtrömen. Durch die Federung wird auch der von dem oberen 
Glaſe durch ſeine Schwere ausgeübte Druck gemindert. Endlich bewirkt 
die Zwiſchenlage, daß zwiſchen den Gläſern Waſſer oder Dampf durch— 
ſtrömen kann, wodurch der Inhalt erheblich ſchneller und ſtärker erhitzt 
wird. Die Erhitzung des Inhaltes der Gläſer erfolgt nicht einfach dadurch, 
daß dieſe unmittelbar der Einwirkung des Feuers ausgeſetzt werden, 
denn dann müßten ſie zerſpringen, ſondern in der Weiſe, daß das ſie um— 
gebende Waſſer erhitzt wird und ſeine Hitze den Gläſern und deren 
Inhalt mitteilt. Darum iſt ein weiteres Hilfsmittel, der Steriliſiertopf, 
erforderlich, in den die Gläſer mit dem Gläſerhalter hineingeſtellt werden. 
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Er ift aus verzinktem, verzinntem oder emailliertem Eiſenblech oder aus 
Aluminiumblech hergeſtellt. Es iſt alſo jedem Geſchmack und allen Graden 
der Kaufkraft Rechnung getragen. Jeder dieſer Töpfe genügt den Anfor— 
derungen. Es ſei aber der ausdrückliche Hinweis geſtattet, daß nicht etwa 
der billigſte, nämlich der verzinkte Topf, weniger haltbar als die anderen 
iſt; im Gegenteil kann man ſagen, daß er den anderen im gewiſſen Sinne 
überlegen iſt, inſofern als er den Einwirkungen des Waſſers ſehr gut 
ſtandhält und nicht leicht Roſt anſetzt. 

Der Gläſerhalter und der Topf, die wir bisher betrachtet haben, dienen 
zur Aufnahme einer größeren Zahl von Gläſernz; fie faſſen ſieben Einliter- 
gläſer. Häufig hat man aber nur ſoviel Nahrungsmittel friſchzuhalten, 
wie ein oder zwei Gläſer faſſen. Dann wäre es unzweckmäßig, die ſoeben 
beſchriebenen Hilfsmittel zu benutzen. Man müßte zuviel Waſſer erhitzen 
und folglich unnötig viel für Heizung aufmwenden. Dem Mangel helfen der 
kleine Gläſerhalter und der kleine Steriliſiertopf ab. 


Kleiner Gläſerhalter Nr. 19 Kleiner Steriliſiertopf Nr. 29 
der Firma Weck, Oeflingen 


Aus der Abbildung iſt erſichtlich, daß die Gläſer in derſelben Weiſe 
wie bei der Benutzung des großen Topfes und Gläſerhalters durch die 
Federn geſchloſſen, dieſe aber nicht in eine inmitten der Bodenplatte 
angebrachte Säule, ſondern in den Bügel eingeklemmt werden, der ſich 
über die Bodenplatte ſpannt. 

Nicht ſelten, beſonders in großen Haushaltungen iſt es dringend er— 
wünſcht, große Mengen Nahrungsmittel in möglichſt kurzer Zeit zu Dauer— 
ſpeiſen zu verarbeiten. Man hilft ſich zunächſt dadurch, daß man zwei 
Gläſerhalter zu einem Topf benutzt. Man nimmt den Halter mit den 
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Gläſern, deren Inhalt die vorgeſchriebene Zeit bei dem vorgeſchriebenen 
Grad erhitzt worden iſt, aus dem Topfe, und während man die Gläſer 
unter Federdruck erkalten läßt, ſtellt man den zweiten Halter mit gefüllten 
Gläſern in den Topf. Dabei hat man zu beachten, daß die Wärme des 
Gläſerinhaltes und des Waſſers im Steriliſiertopf ungefähr gleich ſein 
muß, damit die Gläſer nicht zerſpringen, ferner daß das Waſſer im Topf 
nicht zu heiß ſein darf, weil ſonſt, wie ſpäter genau gezeigt werden wird, 
der Glasinhalt nicht genügend erhitzt wird. Erforderlichenfalls erniedrigt 
man die Wärme des Waſſers im Topf, indem man kaltes Waſſer zugießt. 

Die Firma Weck liefert aber auch einen beſonders großen Steriliſier— 
topf mit 50 Zentimeter Durchmeſſer, der 23 hohe Einlitergläſer faßt. Ein 
zu ihm paſſender Gläſerhalter wird nicht geliefert. Er wäre nicht verwend— 
bar, weil er ganz mit gefüllten Gläſern beſetzt, zu ſchwer wäre, als daß 


Sehr großer Steriliſiertopf der Firma Weck, Oeflingen 
Nr. 30 A 


man ihn ohne größte Anſtrengung aus dem Topfe heben könnte. Zum Ver— 
ſchließen der Gläſer im großen Steriliſiertopf bedient man ſich der Bügel. 
Sie werden entſprechend den verſchiedenen Größen und Formen der Gläſer 
und Flaſchen in verſchiedener Ausführung geliefert. 

Bei den Bügeln iſt ebenſo wie bei den Federn zu beachten, daß ſie 
einen genügend ſtarken Druck auf die Deckel ausüben müſſen; es ſei des⸗ 
halb vor minderwertigen, ſogenannten billigen Bügeln dringend gewarnt. 


S 
Nr. 25 (weit) Nr. 25E (weit) Nr. 258 (weit) Nr. 25B Nr. 66 
Nr. 23 (eng) Nr. 23A (eng) Nr. 25A (eng) ( ſehr weit) für Gramma 


442 


Des weiteren ift zu beachten, daß auch gute Bügel durch allzu langen 
Gebrauch die Spannkraft verlieren können. Dann dürfen ſie nicht mehr 
verwendet werden. Sie müſſen einen ſolchen Druck auf den Deckel aus- 
üben, daß ſie dieſen auf das Glas niederdrücken, aber doch ein Heben ge— 
ſtatten. Werden die Gläſer mit Bügeln verſchloſſen, dann dürfen ſie nicht 
unmittelbar auf den Boden des Topfes geſtellt, ſondern müſſen von dieſem 
durch eine Unterlage getrennt werden, da ſie ſonſt unter der zu ſtarken 
Einwirkung des Feuers zerſpringen würden. Dieſem Zwecke dienen die 
Schutzkörbchen und die Topfeinlagen. Mit Bügeln verſchloſſene Gläſer 
ſollen im Topf möglichſt dicht aneinander geſtellt werden, damit ſie nicht 
umfallen. 


Nr. 26 


Zu Gläſerhalter, Topf, Federn und Bügeln tritt als ein weiteres ſehr 
wichtiges Hilfsmittel der Friſchhaltung, das Thermometer. Man hat ge 
glaubt, es entbehren zu können, und vorgeſchlagen, alle Nahrungsmittel 
auf 100 Grad zu erhitzen, was man ohne Thermometer könne. Aber ſelbſt 
die eifrigſten Befürworter dieſes Vorſchlages ſcheinen ſich von ſeiner Un— 
durchführbarkeit überzeugt zu haben, und vom Friſchhalten ohne Zuhilfe— 
nahme eines Thermometers iſt es wieder ſtill geworden. Das iſt nur natür- 
lich. Zunächſt iſt es mindeſtens ſehr rätlich, auch wenn auf 100 Grad er— 
hitzt wird, ein Thermometer zu benutzen. Sonſt kommt man leicht in 
Gefahr, unnötig ſtark zu erhitzen und unnützerweiſe Koſten für Brenn— 
material aufzuwenden. Denn es iſt unmöglich, ohne Thermometer zuver— 
läſſig feſtzuſtellen, wann die Hitze auf 100 Grad geſtiegen iſt, und ſo heizt 
man leicht noch weiter, wenn es nicht mehr erforderlich iſt, ohne jedoch eine 
höhere Hitze zu erreichen, da dieſe im Topf nicht über 100 Grad geſteigert 
werden kann. Durch zu ſtarkes Erhitzen gerät die Flüſſigkeit in den Glä— 
ſern in Wallung, es können ſich Teilchen des Glasinhaltes zwiſchen Glas 
und Ring feſtſetzen und einen nur kurze Zeit anhaltenden Scheinverſchluß 
herbeiführen. Es iſt auch durchaus unrichtig, daß man alle Nahrungs- 
mittel auf 100 Grad erhitzen dürfe; viele würden ganz unanſehnlich 
werden, Geſtalt und Farbe verlieren und an Geſchmack viel einbüßen. 
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Hinzu kommt noch, daß es beim Friſchhalten nicht genügt, ſich nach den 
auf Grund ſorgfältiger Verſuche angegebenen Vorſchriften einigermaßen 
zu richten, ſondern daß dieſe genau beobachtet werden müſſen, wenn 
man des Erfolges ſicher ſein will. Die Hitze genau feſtzuſtellen, iſt aber 
nur bei Benutzung des Thermometers möglich. So notwendig hiernach 
das Thermometer iſt, ſo wichtig iſt es, daß man ſich nur eines guten, die 
Wärme zuverläſſig anzeigenden Gerätes bedient. Auch hier ſcheint der 
Hinweis unerläßlich, daß die von der Firma Weck, Oflingen, gelieferten 
Thermometer ſich in jahrzehntelangem Gebrauch aufs beſte bewährt haben 
und deshalb empfohlen werden dürfen; und es iſt nicht überflüſſig, vor 
minderwertigen, vielleicht auf den erſten Blick etwas billiger erſcheinenden 
Nachahmungen dringend zu warnen. 


Weil das Thermometer ſo notwendig iſt, muß man ſtets beſonders 
darauf achten, ob es in gutem Zuſtande iſt und die Hitze richtig anzeigt. 
Es iſt ratſam, wenn nicht vor jedem Gebrauch, ſo doch von 
Zeit zu Zeit und mindeſtens dann das Thermometer nach- 
zuprüfen, wenn man einen Mißerfolg beim Friſchhalten 
ſich nicht ſofort erklären kann. Man wiegt das Ihermo- 
meter, es waagrecht haltend, hin und her und ſtellt feſt, ob 
das Queckſilber in der Röhre zuſammenhängt oder ob ſich 
zwiſchen ſeinen einzelnen Teilen freie Räume gebildet haben, 
ſo wie es die nebenſtehende Abbildung zeigt. Gelingt es 
nicht, etwaige Zwiſchenräume dadurch zu beſeitigen, daß 
man das Thermometer in der Mitte faßt und die QSueck— 
ſilberkugel nach unten kräftig ſchlägt, ſo wie man es mit 
Fieberthermometern tut, dann iſt ſchon hiedurch die Un’ 
brauchbarkeit erwieſen. Gelingt dies dagegen, ſo ſtellt 
man einen weiteren Verſuch an. Zunächſt wärmt man das 
Thermometer mit der Schutzhülſe in warmem Waſſer vor, 
hält es dann in ein Gefäß mit kochendem Waſſer und ſieht 
zu, ob die Queckſilberſäule gleichmäßig ſteigt. Nur wenn 
das der Fall iſt, iſt das Thermometer unverletzt. Dagegen 
iſt es beſchädigt und durch ein neues zu erſetzen, wenn das Queckſilber 
unregelmäßig und ruckweiſe ſteigt und, nachdem es aus dem Waſſer 
genommen worden iſt, ſtoßweiſe wieder fällt. 
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Hiebei ift aber ein Umſtand nicht außer acht zu laſſen. Wir find zu 
ſagen gewohnt, daß das Waſſer bei einer Hitze von 100 Grad Celſius 
kocht. Das iſt nur bedingt richtig. Genau und vollſtändig müßte man 
ſagen, daß die Siedetemperatur des Waſſers bei einem Barometerſtande 
von 760 Millimetern 100 Grad Celſius beträgt. Der Barometerſtand 
von 760 Millimetern entſpricht dem mittleren Luftdrucke in Höhe des 
Meeresſpiegels. Hiemit iſt ſchon geſagt, daß ſich der Luftdruck mit der 
Höhenlage des Ortes über dem Meeresſpiegel verändert, und zwar ſinkt 
der Barometerſtand annähernd für je 11 Meter größerer Höhe über dem 
Meeresſpiegel um 1 Millimeter. Wie allgemein bekannt iſt, ſchwankt der 
Barometerſtand auch an ein und demſelben Orte oft innerhalb kurzer Zeit 
beträchtlich. 

Bei einem höheren oder tieferen Barometerſtande als 760 Millimeter 
wird nun der Siedepunkt des Waſſers ſpäter oder früher erreicht als bei 
100 Grad Celſius. Es ergibt ſich alſo nach dem vorher Geſagten, daß das 
Waſſer infolge des wechſelnden Luftdruckes an demſelben Orte zu ver— 
ſchiedenen Zeiten verſchieden ſchnell kocht, daß ferner das Waſſer auf 
den Bergen eher kocht, als zu derſelben Zeit im Tale. Man kann für je 
300 Meter größerer Ortshöhe eine um ziemlich genau 1 Grad niedrigere 
Siedetemperatur des Waſſers annehmen; in München z. B. 520 Meter 
über dem Meeresſpiegel, kocht das Waſſer demnach (bei mittlerem Baro— 
meterftande!) bei etwas über 98 Grad Celſius. 

Aus dieſen Ausführungen erhellt, daß ein Thermometer nicht ſtets 
deshalb als unrichtig bezeichnet werden darf, weil es, in kochendes Waſſer 
geſtellt, wenige Grade über oder unter 100 zeigt. Überhaupt iſt vor über- 
großer Beſorgnis und Angſtlichkeit zu warnen. 

Das Thermometer wird zum Schutze gegen Beſchädigungen in einer 
Blechhülſe geliefert, die zugleich das richtige Anbringen im Topf während 
des Erhitzens weſentlich erleichtert. Muß einmal das Thermometer erſetzt 
werden, ſo genügt es, ein Erſatzthermometer ohne Schutzhülſe zu erſtehen. 
Dieſes ſetzt man folgender Weiſe in die Hülſe ein: man ſteckt den bei- 
gegebenen, in der Mitte mit einem kleinen Loch verſehenen Kork an die 
Spitze des Queckſilberbehälters, führt hierauf das Thermometer mit dem 
Kork vorſichtig in die Blechhülſe hinein und füllt deren freibleibenden 
oberen Raum mit der beigegebenen Watte aus, ſodaß das Thermometer 


445 


feſtſitzt, aber fich dennoch bewegen kann. Es iſt wichtig, daß die Spitze 
des Queckſilberbehälters genau in der Mitte des Korkes ſteht, damit das 
Glas nicht mit der Wand der Blechhülſe in Berührung kommt. 


Ein gutes Thermometer kann, wenn es vorſichtig und richtig behandelt 
wird, jahrzehntelang gebraucht werden. Selbſtverſtändlich iſt, da es ſich 
um leicht zerbrechliches Glas handelt, daß man es nie hart aufſtoßen, 
auch nicht auf den heißen Herd legen darf; in letztem Falle müßte die 
das Queckſilber enthaltende Röhre zerſpringen, da ſie nur auf eine Er— 
hitzung bis zu etwa 110 Grad eingerichtet iſt, die Herdplatte aber viel 
heißer ſein kann. Das Thermometer joll ſtets hängend, nie liegend oder 
ſtehend aufbewahrt werden. 

Die bisher erwähnten Hilfsmittel, nämlich Gläſer nebſt Deckeln und 
Ringen, Gläſerhalter — oder ſtatt deſſen Topfeinlage, Schutzkörbchen 
und Bügel — ſowie Topf und Thermometer, ſind die einzigen, die zur 
Friſchhaltung unbedingt erforderlich ſind und ihr unmittelbar dienen. Zu 
ihnen treten noch einige andere, die teils dazu beſtimmt ſind, die Arbeit 
des Friſchhaltens zu vereinfachen und zu erleichtern, teils dazu, Nahrungs- 
mittel mit leichter Mühe ſo vorzubereiten oder in ſolcher Form zu gewin— 
nen, wie ſie zur Friſchhaltung erforderlich ſind. Dem letzten Zwecke dienen 
zugleich die Saftgewinner. Sie verdienen noch eine nähere Würdigung, 
die zugleich Gelegenheit geben wird, ihre Handhabung kurz zu beſchreiben, 
damit nicht die Darſtellung des Friſchhaltungsvorganges im vierten 
Abſchnitt durch die Schilderung der allgemeinen Vorarbeiten für das 
Friſchhalten unterbrochen zu werden braucht. Doch ſeien zunächſt jene 
zuerſt erwähnten, der Vereinfachung der Arbeit dienenden Hilfsgeräte, 
die einer näheren Beſchreibung nicht bedürfen, kurz aufgezählt. Es ſind: 


F 


Nr. 47 Nr. 40 


der Löffel und der Holzſtößer zum Einlegen der Früchte in die Gläſer, 


GET ——— 
Nr. 47A Nr. 47 Nr. 70 


das Obſtmeſſer und das Bundſchälmeſſer, beide aus Bronze hergeſtellt, 
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zum Schälen der Früchte beftimmt, der Kirſchentſteiner „Hejo“, 


— 


Nr. 48 


der Trichter, der das Einfüllen in die Gläſer erleichtert, 


Nr. 43 Nr. 43A 


die Bürſten zum Reinigen der Gläſer. 


Der Saftgewinner Nr. 48 B dient zur Bereitung alkoholfreier Obſt— 
und Fruchtſäfte. Deren Herſtellung erforderte früher ſehr viel Zeit und 
Arbeit. Und dennoch entſprach der Erfolg ſelten der aufgewandten Mühe 
und den gehegten Erwartungen. Der Saftgewinner leiſtet die Arbeit in 
kürzeſter Zeit und erfordert den denkbar geringſten Aufwand an Mühe. 


Der Saftgewinner beſteht aus einem Unterſatz aus emailliertem Eifen- 
blech (a), einem Steingutgefäß (b) mit herausnehmbarer Einlage (o), 
einem emailliertem Deckel (e), einem Filtriertuch (d) und einem Abfluß— 
hahn (f), der in die Abflußöffnung (g) geſteckt und mittels eines Korkes 
gegen dieſe abgedichtet wird. 


Vor dem Gebrauch des Saftgewinners ſehe man nach, ob der Hahn 
ſauber iſt, und reinige ihn gegebenenfalls. Beim Einſtecken des Korkes 
achte man darauf, daß das ſeitliche runde Loch der Ausflußöffnung des 
Tongefäßes genau gegenüberſteht. Während man dann den Hahn ein— 
ſteckt, halte man den Kork unten feſt, damit er nicht durchgedrückt wird. 
Iſt der Kork ausgetrocknet und undicht, dann ſchließe man den Hahn 
und fülle in den Saftbehälter warmes Waſſer, das man, wenn das 
Tropfen aufhört, ablaufen läßt. Ein Kork, der Riſſe hat, iſt nicht mehr 
verwendbar. 

Iſt alles in Ordnung, dann ſetze man den Unterſatz mit etwa 3½ Liter 
zweckmäßig ſchon kochendem Waſſer aufs Feuer, ſtelle das Steingut⸗ 
gefäß hinein und lege das Steingutſieb mit der Wölbung nach oben auf 
die im Innern des Gefäßes angebrachten Nocken. Den auf dieſe Weiſe im 
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oberen Deckel des Gefäßes gebildeten Fruchtbehälter lege man mit dem 
vor dem Gebrauch abgebrühten Filtertuch 
aus, fülle in dieſes die Früchte, und zwar 
4 jo, daß die Früchte möglichſt feſt an die 
Fr Früchte na: Wandung des Steingutgefäßes anliegen, 
we Sr ER) damit kein Dampf ſeitlich ungenutzt ent- 
weichen kann; dann ſchlage man die Zipfel 
des Tuches zuſammen und verſchließe das 
BSR Gefäß mit dem Deckel. Man ſorge dafür, 
daß das Waſſer im Unterſatz ſtändig kocht. 
Gegen Ende der Dämpfzeit ſtelle man feſt, 
ob noch genügend Waſſer im Unterſatz ent⸗ 
halten iſt, und gieße erforderlichenfalls kochendes Waſſer durch die 
Schnabelöffnung nach. 

Früchte. Zur Saftbereitung eignen ſich auch die weniger anſehn— 
lichen oder geſprungenen Früchte noch vorzüglich. Man waſche ſie ſauber, 
laſſe ſie gründlich abtropfen und behandle ſie nach den näheren Angaben 
in der nachfolgenden Überſichtstafel. Bei Johannisbeeren und Kirſchen 
muß man die Stiele und bei den Erdbeeren Kelchblätter und Stiel vor 
dem Einfüllen entfernen. Beerenobſt fülle man im allgemeinen ganz, 
große Erdbeeren zerteilt, das Steinobſt entſteint, größeres halbiert, Kern— 
obſt in Viertel, Achtel oder in Scheiben geſchnitten ein. 

Zuckerzugabe. Je nach dem Säuregehalt und dem Reifegrad 
der Früchte ſowie nach dem perſönlichen Geſchmack ſetze man mehr oder 
weniger Zucker zu. Am beſten wählt man Grießzucker. Man ſtreut ihn 
ſchichtweiſe zwiſchen die Früchte, während man ſie in den mit Filtertuch 
ausgelegten Fruchtbehälter füllt. Die letzte Lage ſoll aus Früchten be- 
ſtehen. Damit der Dämpfvorgang nicht verlangſamt wird, gebe man nicht 
mehr Zucker bei, als in der Ueberſichtstafel angegeben iſt. Wenn es er— 
forderlich iſt, ſüße man den Saft mit einer geläuterten Zuckerlöſung nach. 

Wenn der Saft für Zuckerkranke (Diabetiker) beſtimmt iſt, dämpfe 
man die Früchte ohne Zucker und ſüße vor dem Steriliſieren oder ſpäter, 
bei der Verwendung des Saftes, mit Saccharin. Die Verſuche haben ge- 
zeigt, daß man Saccharin dem abgelaſſenen Saft auch ſchon vor dem 
Steriliſieren beifügen kann, ohne daß der Geſchmack beeinträchtigt wird. 


Saftgewinner Nr. 48 B 
der Firma Weck, Oeflingen 
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Iſt der Saft zum Herſtellen von Sulz (Gelee) beſtimmt, dann unter- 
laſſe man ebenfalls die Zuckerbeigabe und füge die erforderliche Zucker— 
menge dem Saft bei der Sulzbereitung bei. In dieſem Falle muß man dem 
Rückſtand, wenn man ihn zu Mus verwerten will, mehr Zucker beigeben. 


Saft. Unter der Einwirkung des Dampfes zerplatzen die Früchte 
und geben den Saft ab; gleichzeitig ſchmilzt auch der Zucker, den man bei— 
gegeben hat. Der Saft fließt durch das Filtertuch in den Saftbehälter 
und kann durch den Hahn bequem abgefüllt werden. Er iſt klar und zeich— 
net ſich durch vorzüglichen Duft (Aroma) aus. Den gewonnenen Saft 
fülle man in Saftflaſchen und erhitze ihn 25 Minuten bei 75 Grad. 
Man ſchlage um den Fuß der Flaſchen ein mehrfach zuſammengeſchlagenes 
feuchtes Tuch, ſo daß es wenigſtens über die Hälfte der Flaſchen reicht; 
man kann dann den heißen Saft unbeſorgt in die Flaſchen füllen, ohne ein 
Springen befürchten zu müſſen. 


Rückſtan d. Nach Beendigung des Dämpfens prüfe man den Rück— 
ſtand auf ſeinen Geſchmack. Ergibt die Probe, daß die Früchte noch nicht 
vollſtändig ausgelaugt ſind, dann ſetze man das Dämpfen noch einige 
Zeit fort. Es empfiehlt ſich, die Früchte, beſonders das Beerenobſt, nach— 
dem man den Deckel abgenommen hat, im Saftgewinner noch einige Zeit 
zum Abtropfen ſtehen zu laſſen. 


Aus dem Rückſtand kann noch Mus (Marmelade) bereitet werden. 
Vor der weiteren Verwendung koſte man den Rückſtand. Entſpricht der 
Duft und der Süßigkeitsgehalt nicht ganz dem Geſchmack, dann füge man 
etwas von dem gewonnenen Saft und erforderlichenfalls auch Zucker 
hinzu. Wer Beerenobſt mit Kernen liebt, nehme den Rückſtand wie er iſt, 
andernfalls treibe man ihn durch ein Haarſieb. 


Reinigung. Nach dem Gebrauch waſche man die Steingutteile 
mit kochendem Sodawaſſer ſauber aus, ſpüle ſie mit warmem Waſſer 
nach, trockne ſie ab, ſtelle ſie kurze Zeit auf eine mäßig warme Herdplatte 
und bewahre das Gefäß ohne Deckel und Unterſatz an einem trockenen 
Orte auf. Den Holzhahn und Kork nehme man heraus und hebe fie, nach— 
dem man ſie auseinander genommen und gründlich gereinigt hat, an einem 
kühlen Orte auf. Der Kork könnte ſonſt leicht riſſig und der Hahn undicht 
werden. 
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Die einzelnen Säfte werden nach folgenden Anweiſungen gewonnen: 


Bezeichnung 


Apfelſaft .. 
Birnenſaft 


Bickbeerenſaft, 
Blaubeerenſaft 


Brombeerſaft 


Erdbeerſaft .. 


Himbeerſaft . 
Heidelbeerſaft 


Holunderbeerſaft . 


Johannisbeerſaft, 
rot n 
weiß 
ſchwarz 

Kirſchenſaft . 

Maulbeerſaft 


Pflaumenſaft . 
Preiſelbeerſaft .. 


Quittenſaft . 


Rhabarberſaft .. 
Spargelertraft . . 


Stachelbeerſaft 
Waldbeerſaft 


Weintraubenſaft . 


Zwetſchkenſaft .. 


Zuckerzugabe 

in Gramm 

auf 1 Kilo 
Früchte 


200—250 
100 — 150 


Dämpfzeit 
füt 23% Kilo 
Früchte“) 


Minuten 


60 


60 


ſiehe Heidelbeerfaft 


200— 300 
200— 300 
150— 200 
200— 250 
100—150 
200—300 
200— 300 
200 
150— 200 
100—150 
140— 200 
250— 300 
200—250 
150— 200 
300—400 


40 


60 
70 
45 


ſiehe Heidelbeerſaft 


45 


ſiehe Pflaumenſaft 


— — —— oo 


— —ͤ— ã —— 


— — 


— — — — 


Bemerkungen 


Das Kernobſt kann mit Schale und 
Kerngehäuſe gedämpft werden. Will 
man aber den Rüdftand als Kompott 
verwenden, entferne man Schale und 
Kerngehäufe, ſchichte dieſe zuerſt in 
den Fruchtbehältet, lege darüber ein 
weites Filtertuch und darauf das ge⸗ 
ſchälte Obſt. Man nehme nicht zu 
reife Früchte. Aus den Schalen allein 
kann man ebenfalls Saft beteiten. 


Nicht ganz reife Früchte Dämpfe man 
etwas länger. 


Jobannisbeeten und Kirſchen muß 
man entſtielen, da ſonſt det Saft 
bittet ſchmeckt. 


Wenn der Rückſtand nicht zu Mus 
verwendet werden ſoll, brauchen die 
Kirchen nicht entſteint zu werden. 


Die Rhabarbetſtangen ſchäle man 
nicht, man waſche fie tüchtig, ttockne 
ſie ab und ſchneide ſie det Länge nach 
in Stteifſen und dieſe in etwa 4 cm 
lange Stückchen. Der Rückſtand iſt 
als Rbabatbermus verwendbar. Sind 
die Schalen zu zäh, muß man den 
Rückſtand durchtteiben. 


Weinttaubenſaft bleibt glaſig-milchig. 


*) Werden mehr Früchte eingefüllt, verlängere man die Dämpfzeit entſprechend um etwa 15 bis 
20 Minuten. Die angegebene Dämpfzeit beginnt, ſobald das Waſſer im Unterſatz kocht. 


450 


Es wird ausdrücklich darauf hingewieſen, daß der Saftgewinner auch 
als Gemüſedämpfer verwendet werden kann. Näheres darüber findet 
man Seite 454. 

Der Vollſtändigkeit halber ſeien noch folgende Hilfsmittel der Friſch— 
haltung genannt: 


a 
* 0 
* re 


Gummiſauger Drahtverſchluß Rr. 66 und Schildchen Nr. 46 
Nr. 44 und 44a Glasſtöpſel Nr. 14 B 


Der Gummiſauger Nr. 44 (ſchwarz und rot) mit Schraubengewinde, 
welches das Plattſaugen verhindert. 

Der Drahtverſchluß Nr. 66 dient zur Sicherung des Verſchluſſes der 
Milchflaſchen „Gramma“ auf der Reiſe und beim Verſand. 

Die Schildchen Nr. 46, zum Aufkleben auf die Gläſer, dienen zur 
Aufnahme der Angaben über den Inhalt der Gläſer, über den Tag, an 
dem erhitzt worden iſt uſw. 

Die Friſchhaltungs⸗-Einrichtung für Kinder Nr. 65 iſt ein wertvolles 
Spielzeug, das zugleich der Unterhaltung und der Belehrung dient. 


Zum Schluſſe ſei noch beſonders betont, daß alle Geräte aus Metall, 
alſo Gläſerhalter, Federn, Bügel, Zwiſchenlage, Topfeinlage, die Metall— 
teile der Saftgewinner, insbeſondere aber die Töpfe und unter dieſen 
wiederum in erſter Linie die verzinnten Töpfe, nach jedem Gebrauch ſofort 
ſorgfältig zu trocknen find. Man reibt fie mit Tüchern ab. Die Töpfe ftellt 
man, nachdem ſie ausgetrocknet ſind, die Offnung nach oben, einige 
Minuten auf die warme Herdplatte. Alle Metallteile müſſen an einem 
trockenen Orte aufbewahrt und, wenn ſie längere Zeit nicht mehr gebraucht 
werden, mit Fett eingerieben werden. 


29 · Gr 


Dritter Abſchnitt 


Von der Beſchaffenheit, der Auswahl und der 
Vorbereitung der Nahrungsmittel für die 
Friſchhaltung 


Bereits am Schluſſe des erſten Abſchnittes haben wir kurz gezeigt, 
daß mittels der ſoeben beſchriebenen Geräte alle Nahrungsmittel friſch 
gehalten werden können. Das verdient noch einmal beſonders betont zu 
werden, weil man hin und wieder der Anſicht begegnet, es ſei zwar leicht 
und gelinge mit geringer Mühe, Obſt und einige Arten Gemüſe friſch— 
zuhalten, dagegen gelinge das Friſchhalten anderer Gemüſe und des 
Fleiſches manchmal nur ſehr unvollkommen. Dieſer Meinung kann nicht 
nachdrücklich genug widerſprochen werden. Die Erfahrung von Tauſenden 
und aber Tauſenden von Friſchhalterinnen beweiſt mit aller nur wün⸗ 
ſchenswerten Beſtimmtheit das Gegenteil. Einen Schein von Berechtigung 
findet jene irrige Anſicht höchſtens darin, daß das Friſchhalten vieler 
Obſtſorten beſonders leicht und einfach iſt. Darum iſt es eine durchaus 
empfehlenswerte Regel, daß Anfängerinnen in der Kunſt des Friſchhaltens 
zuerſt Obſt einlegen. Wenn die Friſchhalterin in dieſer Kunſt einige Übung 
erlangt hat, ſoll ſie mit friſchem Mute auch Gemüſe und Fleiſch friſchzuhalten 
beginnen; beachtet ſie hierbei die in dieſem und dem folgenden Abſchnitt 
gegebenen einfachen Vorſchriften, dann wird der Erfolg nicht fehlen. 

Enttäuſchungen können freilich dann nicht ausbleiben, wenn man von 
der Friſchhaltung mehr verlangt, als ſie naturgemäß leiſten kann. Sie iſt, 
wie ſchon ihr Name ſagt, dazu beſtimmt und imſtande, die Nahrungs- 
mittel genießbar und vollwertig zu erhalten. Dies zu betonen, mag vielen 
überflüſſig erſcheinen, iſt es aber keineswegs. Viele Friſchhalterinnen 
glauben, Nahrungsmittel, die ihnen zum ſofortigen Genuß weniger taug⸗ 
lich erſcheinen, ſeien gut genug, um friſchgehalten zu werden. Demgegen⸗ 
über muß mit Entſchiedenheit betont werden, daß zum Friſchhalten nur 
beſte, durchaus friſche Nahrungsmittel geeignet ſind. Wer dies außer acht 
läßt, darf ſich über Mißerfolge nicht beklagen. 

Durchaus tadelloſe Nahrungsmittel zu beſchaffen, iſt für diejenigen 
nicht ſchwierig, die ſie ſelber ziehen. Sie ſind in der Lage, gerade im 
rechten Augenblick zu ernten und friſchzuhalten. Obſt iſt im allgemeinen 
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reif, aber nicht überreif zu ernten und möglichſt ſofort zu verarbeiten. 
Stachelbeeren und Reineclauden ſind ſchon vor der Reife zu verarbeiten, da 
ſie ſonſt zu weich werden und im Glaſe ſteigen. Die Vorſchrift, daß nur 
gutes, friſches Obſt verwendet werden darf, gilt auch dann, wenn man 
ſolches nicht in ſeiner urſprünglichen Form friſchhalten, ſondern aus ihm 
Saft ziehen und dieſen friſchhalten will. Zur Saftgewinnung eignen ſich 
freilich, wie wir vorher geſehen haben, auch die weniger anſehnlichen und 
die geſprungenen Früchte, die, als ſolche eingelegt, das Ausſehen der 
Dauerſpeiſen beeinträchtigen würden. Aber immer iſt daran feſtzuhalten, 
daß ſich aus ſtark überreifen, angefaulten Früchten kein tadelloſer Saft 
gewinnen, folglich ein ſolcher auch nicht friſchhalten läßt. 

Beim Gemüſe iſt das Erfordernis der Friſche nicht weniger dringend 
als beim Obſt. Hier kommt aber noch ein anderes hinzu. Einige Gemüſe, 
insbeſondere Kohlarten, haben einen von vielen Menſchen unangenehm 
empfundenen bitteren Geſchmack. Dieſer iſt, wie ausdrücklich hervor— 
gehoben werden ſoll, den Pflanzen natürlich. 


Von dem natürlichen bitteren Geſchmack iſt ein anderer zu unter— 
ſcheiden, der ihnen infolge ungeeigneter Behandlung anhaften kann. 
Gemüſe, das mit Fäkalien oder Jauche, insbeſondere kurz vor der Ernte 
noch gedüngt worden iſt, hat dadurch einen unangenehmen Geruch und 
Geſchmack angenommen. Dieſer geht durch die Zubereitung zum Genuſſe 
(Kochen) meiſt verloren. Wenn das aber nicht der Fall iſt, dann wird 
das Gemüſe, auch wenn es friſchgehalten wird, den Geſchmack beibehalten, 
und es iſt durchaus unzuläſſig, ihn, wie bisweilen geſchieht, dem Friſch— 
haltungsverfahren zur Laſt zu legen. Solche ungeeigneterweiſe mit 
Fäkalien oder Jauche gedüngten Gemüſe ſollte man überhaupt nicht 
friichhalten. Bisher hat man geglaubt, durch Dämpfen der Gemüſe in 
einem Gemüſedämpfer die unangenehmen Stoffe genügend ausziehen zu 
können. Die Erfahrungen und Verſuche im Laufe der letzten Jahre haben 
aber gezeigt, daß das nicht ſo vollſtändig gelingt, wie wenn man die Ge— 
müſe vor der Zubereitung kocht. Verwendet man zum Kochen genügend 
Waſſer, werden die unangenehme Gerüche verurſachenden Stoffe dem 
Gemüſe viel nachhaltiger entzogen. Sie bleiben aber nicht etwa in dem 
Kochwaſſer, ſondern verflüchtigen ſich, was leicht daran wahrzunehmen 
iſt, daß der Küchenraum beim Kochen der Gemüſe viel mehr von unange— 
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nehmen Dünſten erfüllt iſt als beim Dämpfen. Ein weiterer Vorzug des 
Kochens liegt darin, daß durch das Kochen des Gemüſes, beſonders des 
Kohlgemüſes, viel beſſer die Blähung verurſachenden Stoffe vernichtet 
werden. Da aber das Kochwaſſer keine unangenehm ſchmeckenden oder 
riechenden Stoffe mehr enthält, ſteht nichts im Wege, es mit in die Gläſer 
zu füllen. Das kann auf zwei Arten geſchehen: für einige Gemüſe, wie 
Erbſen, Bohnen, Karotten und ähnliche wird es als Auffüllflüſſigkeit 
verwendet; andere, wie die Blatt- oder Kohlgemüſe werden mit dem 
Kochwaſſer, aber ohne Bindemittel (Mehl), ſelbſt wenn das die Speiſe 
oder die Geſchmacksrichtung erfordert, tiſchfertig in Fett gedünſtet und 
erſt dann in die Gläſer gefüllt. Das erleichtert zunächſt die Arbeit und 
erſpart Feuerung, weil man nicht noch beſonderes Waſſer zum Über— 
gießen abkochen und bereithalten muß. Es iſt aber ganz beſonders deshalb 
von größter Wichtigkeit, weil bei dieſem Verfahren alle im Gemüſe ent— 
haltenen Nährſtoffe, in erſter Linie die Salze, dem Gemüſe ſo vollſtändig 
wie möglich erhalten bleiben. Es iſt auch beobachtet worden, daß Gemüſe 
die natürliche, allerdings durch die Erhitzung etwas veränderte Farbe nach 
dem Kochen viel beſſer hält wie nach dem Dämpfen. Schließlich werden 
während des Kochens die Gemüſe viel ſtärker vollſtändig durchhitzt als 
während des Dämpfens. Das hinwiederum gibt die Gewähr, daß die das 
Verderben erregenden Bakterien durch das Kochen der Gemüſe eher ge— 
tötet oder doch wenigſtens weniger widerſtandsfähig gemacht werden als 
durch das Dämpfen. | 

Wer aber durchaus das Gemüſe dämpfen will, der kann dazu den 
Saftgewinner Nr. 488 von Weck verwenden. Die Handhabung iſt die 
gleiche wie beim Ausdämpfen der Früchte. Man überzeuge ſich dadurch, 
ob das Gemüſe gar genug iſt, daß man aus der Mitte der Gemüſemenge 
einige Teile mit den Fingern drückt. Man wird die richtige Gare bald er— 
kennen. Selbſtverſtändlich muß der austretende Saft mitverwendet werden. 


Beim Friſchhalten von Fleiſch iſt ganz beſonders darauf zu achten, 
daß es friſch ſein muß. Wer glaubt, es mit nicht mehr völlig friſcher und 
einwandfreier Ware verſuchen zu ſollen, der wird unzweifelhaft Miß— 
erfolge haben. Sehr wichtig iſt auch, daß man nur Fleiſch von geſunden 
und nicht zu alten Tieren verwendet. Beſorgniſſe in dieſer Beziehung ſind 
natürlich dann unnötig, wenn man bei einem zuverläſſigen Metzger oder 


454 


Händler gekauft hat oder wenn das Fleisch aus der eigenen Hausſchlach— 
tung herrührt. 

Alles Fleiſch hat ein nach Gattung und Geſchlecht der Tiere, von denen 
es entnommen iſt, verſchiedenes Ausſehen und verſchiedenen, nicht unan— 
genehmen Geruch. Die beſonderen Merkmale jeder Fleiſchart ſind der 
Hausfrau bekannt. Sie achtet genau darauf, ob ſie vorhanden ſind, um 
ſicher zu ſein, daß das Fleiſch friſch iſt. Sie ſcheidet welkes oder klebriges 
Fleiſch, in dem mit dem Finger gemachte Eindrücke nicht ſofort verſchwin— 
den, von vornherein von der Verarbeitung aus. 

Das friſche Fleiſch iſt an einem kühlen, luftigen, nicht zugigen Orte 
aufzubewahren und möglichſt bald zu verarbeiten. Es ſoll in rohem Zu— 
ſtand möglichſt wenig mit Metall oder Holz in Berührung kommen und 
niemals unmittelbar auf Eis gelegt werden, weil es von dieſem Unreinlich⸗ 
keiten annehmen könnte und ausgezogen würde. 

Wild gilt für viele Menſchen vielfach dann als am meiſten wohl— 
ſchmeckend, wenn es einen ſogenannten „Haut⸗gout“ hat, zu deutſch, 
wenn die erſten Anfänge der Fäulnis ſich bemerkbar machen. Zur Friſch— 
haltung iſt derartiges Wildbret nicht mehr zu verwenden; hierzu muß es 
wie alles Fleiſch durchaus friſch ſein. Freilich muß es, weil es friſch ge— 
ſchoſſen zu zäh iſt, einige Zeit abhängen. 

Die friſchzuhaltende Milch muß von geſunden Tieren ſtammen und 
ſelbſtverſtändlich durchaus friſch ſein. 

Wie die zur Friſchhaltung geeigneten Säfte beſchaffen ſein müſſen 
und mit leichter Mühe gewonnen werden können, iſt im zweiten Abſchnitt 
bei der Beſchreibung des Saftgewinners dargelegt worden. 

Oft büßen Nahrungsmittel dadurch an Friſche ein, daß ſie in Körben 
verſandt oder aufgehoben werden. Man halte einmal die Hand in einen 
Korb Erbſen oder Kirſchen, die längere Zeit geſtanden haben, dann wird 
man feſtſtellen, daß in den unteren Lagen eine größere Wärme herrſcht 
als in den oberen, ein Zeichen, daß die tiefer lagernden Früchte ſchon zu 
gären beginnen. Sie ſind zum Friſchhalten noch nicht gänzlich ungeeignet, 
man muß ſie aber, wenn man ſie nicht ſofort verarbeiten kann, aus der 
Verpackung nehmen und kühl lagern und ſie ſobald als möglich ver— 
arbeiten. 

Überreifes und darum zur Friſchhaltung nicht mehr oder nur bedingt 
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taugliches Beeren⸗ und Steinobſt erkennt man daran, daß es einen Teil 
ſeines Saftes verloren und dieſer ſich am Boden des zum Verſand oder 
zur Aufbewahrung benutzten Behälters angeſammelt hat. 


Was insbeſondere das Obſt anbelangt, ſo wird man von dieſem Stiele 
und Kelchblätter entfernen. Man kann die Früchte ungeteilt oder in 
Stücke zerlegt in die Gläſer füllen. Im allgemeinen wird man kleine 
Früchte ungeteilt, größere in Stücke zerlegt, in dieſem Falle die Schnitt- 
flächen nach innen gekehrt, einfüllen. Apfel und Birnen wird man 
meiſtens ſchälen. Man ſchäle nie mit einem Stahlmeſſer, weil dann die 
Früchte ihre natürliche weiße Farbe verlieren, ſondern mit einem geeig— 
neten Meſſer, das nicht nachteilig auf die Farbe einwirkt. Geeignet ſind 
das Obſtſchälmeſſer Nr. 47 A und, wenn man auf ein ſchönes Ausſehen 
der Gläſer wert legt, das Bundſchälmeſſer Nr. 47 B, beide aus Bronze. 
Das geſchälte Obſt ſoll ſofort in die Gläſer eingelegt werden. Geſchälte 
Apfel, Birnen und Aprikoſen werden, bis man ſo viele geſchält hat, wie 
zur Füllung eines Glaſes erforderlich ſind, in eine Schüſſel gelegt und 
mit einem feuchten durch Salzwaſſer gezogenen Tuche überdeckt. Pfirſiche, 
Aprikoſen, Zwetſchken und Pflaumen kann man nach Belieben mit der 
Schale oder ohne dieſe in die Gläſer legen. Man ſchält ſie zweckmäßig 
auf folgende Weiſe: man legt die Früchte in ein Sieb, jedoch ſo, daß nur 
der Boden bedeckt iſt, taucht ſie mit dem Behälter in kochendes Waſſer 
und zieht ſie ſofort wieder heraus. Das wiederholt man ſolange, bis die 
Haut ſich mit dem Bronzemeſſer abziehen läßt. Sobald das möglich iſt, 
taucht man das Sieb mit den Früchten in kaltes Waſſer, läßt ſie ab— 
tropfen, legt ſie in eine Schüſſel und zieht dann die Schalen mit dem 
Bronzemeſſer ab. Kirſchen kann man mit Steinen oder ohne dieſe ein, 
füllen. Zum Entſteinen bedient man ſich des Kirſchentſteiners „Hejo“, 
Wenn der Stein ſich nur ſchwer aus der Frucht löſt, ſo legt man ſie am 
beſten mit dem Stein ein, da durch deſſen faſt gewaltſame Entfernung die 
Frucht leicht unanſehnlich wird. 

Das Obſt wird roh in die Gläſer gefüllt, da es vorgekocht an Geſchmack 
und Duft einbüßt. Säfte und Früchte entwickeln erſt in einigen Monaten 
vollen Duft. 

Gemüſe wird am beſten regelrecht gekocht, und zwar gibt man es in 
kochendes Waſſer und läßt es nur ſolange zugedeckt, bis das Waſſer 
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wieder kocht; dann hebt man den Deckel ab und kocht offen weiter. Nach 
dem Kochen wird das Gemüſe in Fett, aber ohne Mehl als Bindemittel 
faſt gar gedünſtet. In einzelnen Fällen wird es nicht ganz fertig zubereitet, 
ſondern mit dem heißen Kochwaſſer oder friſchem Salzwaſſer eingefüllt. 

Alles Fleiſch, das für längere Zeit friſchgehalten werden ſoll, muß 
vollſtändig durchgekocht, durchgeſchmort oder durchgebraten ſein. Man 
entfernt alle Knochen vor dem Einlegen, auch die des Geflügels, denn 
dieſe füllen nur das Glas und verurſachen in vielen Fällen ein Mißlingen. 
(Näheres ſpäter.) Wenn ſie in einzelnen Fällen aus beſonderen Gründen 
am Fleiſch bleiben ſollen, iſt das bei den Anweiſungen bemerkt, und es iſt 
dann darauf hingewieſen, wie ſie behandelt werden ſollen. 

In neuerer Zeit wird das Fleiſch auch vielfach roh in die Gläſer gelegt. 
Die Steriliſierzeit wird dann auf etwa 2 bis 3 Stunden ausgedehnt. 
Unſere Verſuche mit dieſem Verfahren ſind aber noch nicht abgeſchloſſen, 
ſodaß es uns noch nicht möglich iſt, es allgemein zu empfehlen. 


Bierter Hbſchnitt 


Von dem Friſchhaltungs verfahren 
1. Vorbereitung des Friſchhaltungsvorganges 


Während man die Nahrungsmittel ſo, wie angegeben, vorbereitet, 
reinigt man mit einer Bürſte die Gläſer in heißer Sodalöſung, ſpült ſie 
mit kaltem Waſſer nach und läßt ſie auslaufen. Beſonders ſorgfältig 
müſſen die Glasränder und Deckel gereinigt werden. Die Gläſer mit einem 
Tuch auszutrocknen, iſt nicht erforderlich, und die Ränder mit einem 
trockenen Tuche abzuwiſchen, durchaus verwerflich. Etwa an den Rändern 
zurückgebliebene Faſern des Tuches könnten, ſo klein ſie ſind, den Ver— 
ſchluß gefährden. 

Die Gummiringe werden in einer warmen Sodalöſung gewaſchen und 
in kaltem Waſſer tüchtig nachgeſpült. Sie ſollen trocken aufgelegt werden. 
Deshalb empfiehlt es ſich, die Ringe nach der Reinigung und Spülung 
auf ein trockenes, feſtes Tuch — das keine Faſern abgibt — zu legen 
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und dieſes über die Ringe zu ſchlagen oder die Ringe auf eine Stange 
zu hängen und an der Luft trocknen zu laſſen. 

Wenn Gläſer und Ringe ſo vorbereitet worden ſind, füllt man in jene 
die Nahrungsmittel. Die Gläſer ſchön füllen iſt eine Kunſt, die einige 
Übung erfordert. Der Inhalt darf nicht ineinander gepreßt werden, muß 
aber, damit der Raum des Glaſes ausgenützt wird, ziemlich feſt aufein— 
ander liegen. Dies erreicht man dadurch, daß man das Glas jedesmal, 
wenn man eine Lage eingefüllt hat, auf ein mehrfach zuſammengelegtes 
feuchtes Tuch aufſtößt und zugleich mit dem Stößer den Inhalt feſthält. 
Man hält das Glas hierbei ſchräg, ſo daß der Stoß auf den ſtarken 
Bodenrand trifft, und wendet es im Kreiſe, damit der Inhalt ſich an jeder 
Stelle des Glaſes feſt auflegt. Beim Einfüllen leiſten auch der Löffel und 
der Trichter gute Dienſte. ö 

Obſt und Gemüſe füllt man bis zum Rande des Glaſes, Fleiſch und 
Fleiſchſpeiſen bis zu etwa Dreiviertel, Puddings und Kuchen bis etwa 
zur Hälfte der Glashöhe ein. Zunächſt ſprechen wir hier nur vom Ein— 
füllen der Nahrungsmittel, nicht der Flüſſigkeit, über die weiter unten 


Das Einfüllen und Aufſtoßen von Kirſchen in Gläſern von Weck 


noch zu reden ſein wird. Obſt und Gemüſe dürfen deshalb bis zum Rand 
des Glaſes reichen, weil ſie unter der Einwirkung der Hitze zuſammen— 
fallen und dann einen geringeren Raum einnehmen. Hat man ſie nicht 
hoch genug eingefüllt, dann bleibt ein un verhältnismäßig großer Teil des 
Glasraumes unausgenützt. 


Das Obſt, das bekanntlich nicht vorgekocht wird, kommt kalt in die 
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Gläſer. Dagegen füllt man das abgekochte oder mit Fett fertig gedünſtete 
Gemüſe, das gekochte, geſchmorte oder gebratene Fleiſch durchweg heiß 
ein. Auch Sulz und Mus füllt man heiß ein, läßt dann aber die Gläſer, 
entgegen dem Verfahren bei anderen Nahrungsmitteln, kurze Zeit offen 
ſtehen, bis ſich der Inhalt ein wenig abgekühlt hat und feſt geworden iſt, 
andernfalls würde er leicht flüſſig bleiben. 


2. Friſchhaltungsvorgang 


Die vorſchriftsmäßig gefüllten, mit Ring und Deckel verſehenen Gläſer 
werden im Gläſerhalter befeſtigt. Man führt die Klauen der Federn in 
die Schlitze ein, indem man die Federn quer hält, dreht ſie darauf ſo, daß 
ihr rund gebogenes Ende nach unten kommt. Dann ſchiebt man die Gläſer 
unter die Federn, ſo daß deren Ende jedesmal ungefähr auf der Mitte 
eines Glasdeckels ruht. Das erreicht man dadurch, daß man das Glas er- 
forderlichenfalls näher an die Säule des Gläſerhalters ſtellt oder von 
dieſer abrückt. Wenn ein Glas nicht genau einem Schlitz gegenüberſteht, 
dann dreht man die Feder um den Niet unmittelbar an der Klaue. 

Die Feder drückt man auf den Deckel nieder, indem man fie in un- 
mittelbarer Nähe der Säule an der Klaue anfaßt. Der Federdruck muß 
mäßig ſtark auf dem Glasdeckel laſten. Er muß verhindern, daß etwa 
innerhalb des Topfes über dem Deckel ſtehendes Waſſer in das Glas— 
innere eindringt, muß andererſeits geſtatten, daß durch den beim Erhitzen 
in den Gläſern entſtehenden Druck der Deckel ein wenig gehoben werden 
und die Luft entweichen kann. Es iſt beſonders vor einem zu ſtarken An— 
ſpannen der Federn zu warnen. Sie verlieren dadurch vorzeitig ihre 


Spannkraft. Zudem entſteht bei überſtarkem Federdruck während des 
Kochens in dem Glaſe eine große Spannung. Da infolgedeſſen nicht 
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genug Luft entweichen kann, wird ein ungenügender Verſchluß erzielt; 
auch können die Gläſer durch zu ſtarke Spannung im Innern zerſpringen. 
Schon lange Zeit benutzte und im Gebrauch erſchlaffte Federn müſſen 
ſtärker angedrückt werden, ſo daß der gerade Teil gegen die Säule hin 
abfällt. Zu ſchwach gewordene Federn müſſen unbedingt vom Gebrauch 
ausgeſchloſſen werden. Hat man brauchbare nicht gerade zur Hand, ſo 
kann man ſich im äußerſten Notfalle dadurch helfen, daß man zwei 
Federn auf einander ſetzt. 

Wenn man ein Glas anſtatt im Gläſerhalter mit dem Bügel verſchließt, 
ſetzt man dieſen mit einem Ende an irgend einer Stelle unter dem Glas— 
rande an und drückt auf die Mitte, bis das andere Ende dem erſten gegen- 
über unter dem Rand einſpringt, oder beſſer man ſchiebt ſie ſeitwärts 
auf. Zu ſchwach gewordene Bügel ſucht man dadurch zu ſtraffen, daß 
man ſie zuſammenbiegt. Gelingt dies nicht, dann müſſen ſie durch neue 
erſetzt werden. Bei Benutzung der Bügel darf man nie aus dem Auge 
verlieren, daß die Gläſer nicht unmittelbar auf den Boden des Topfes 
geſtellt werden dürfen, ſondern durch eine Unterlage, das Schutzkörbchen 
oder die Topfeinlage, gegen die unmittelbare und darum zu ſtarke Ein— 
wirkung des Feuers geſchützt werden müſſen. Die Bodenplatte des Gläſer— 
halters vertritt die Topfeinlage. 


Während man die Gläſer für die Friſchhaltung vorbereitet, wärmt 
man im Steriliſiertopf bereits Waſſer vor. Nun ſtellt man den Gläſer— 
halter mit den Gläſern in den Topf und führt durch die Offnung des 
Deckels das Thermometer ein. Es iſt zu beachten, daß das Waſſer im 
Topf ungefähr die gleiche Wärme haben muß wie die Gläſer und deren 
Inhalt. Sonſt beſteht Gefahr, daß die Gläſer zerſpringen. Kleinere 
Wärmeunterſchiede ſchaden natürlich nicht. Bei dieſer Gelegenheit ſei 
vor einem Irrtum ausdrücklich gewarnt. Man glaubt vielfach Zeit zu 
ſparen, wenn man die Gläſer in ſtark vorgewärmtes, ſogar ſehr heißes 
Waſſer ſtellt. Ganz abgeſehen davon, daß die Gläſer dadurch der Gefahr 
des Zerſpringens ausgeſetzt ſind, iſt es nicht einmal richtig, daß man 
auf die geſchilderte Weiſe viel Zeit gewinnt. Denn die Wärme des 
Waſſers im Topfe teilt ſich nicht in einem einzigen Augenblick dem Glas- 
inhalt mit. Es bedarf dazu einer längeren Einwirkung. Dieſe ergibt ſich 
ohne weiteres, wenn das Waſſer im Topfe erſt dann auf die vorgeſchrie⸗ 
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bene Höhe gebracht wird, wenn es bereits die Gläſer umgibt. Bei den 
Angaben der Anweiſungen über die Hitzegrade und die Erhitzungsdauer 
iſt davon ausgegangen worden, daß bei Beginn des Friſchhaltungs— 
vorganges die Wärme des Waſſers im Topfe und des Glasinhaltes unge— 
fähr gleich iſt. Man muß, wenn man die Gläſer in Waſſer ſtellen will, 
das heißer als ihr Inhalt iſt, länger oder bei höheren Hitzegraden, als in 
den Anweiſungen angegeben iſt, erhitzen und wird doch leicht über Miß— 
erfolge zu klagen haben. Gläſer mit Obſt würden zum Beiſpiel nicht 
ſchließen. 

Eine wichtige und viel erörterte Frage iſt, wie hoch das Waſſer im 
Steriliſiertopf ſtehen muß. Auf ſie iſt zu antworten, daß man an ſich 
friſchhalten und gute Erfolge erzielen kann, gleichviel wie hoch das 
Waſſer im Topfe ſteht, wenn nur ſoviel vorhanden iſt, daß es nicht wäh— 
tend des Vorganges vollſtändig verdampft. Man kann ſo wenig Waſſer 
in den Topf füllen, daß nur eben der Fuß der Gläſer bedeckt iſt, ſo viel, 
daß dieſe etwa zur Hälfte oder zu zwei Dritteln oder bis zum Rande 
im Waſſer ſtehen, oder endlich, daß ſie von ihm vollſtändig bedeckt ſind, 
daß alſo das Waſſer über den Deckeln der Gläſer ſteht. Man vergegen— 
wärtige ſich, daß es beim Friſchhalten darauf ankommt, den Inhalt der 
Gläſer zu erhitzen. In dem zuletzt erwähnten Falle, wenn nämlich die 
Gläſer ganz unter Waſſer ſtehen, erfolgt die Erhitzung durch das heiße 
Waſſer, in allen anderen Fällen aber ganz oder teilweiſe auch durch den 
aus dem Waſſer entwickelten Dampf. Da nun heißes Waſſer viel ſchneller 
und gründlicher erhitzt als heißer Dampf, der letztere überdies einen Teil 
ſeiner Hitze viel ſchneller als das Waſſer an die Umgebung abgibt, ſieht 
man ſofort ein, daß die Erhitzung des Glasinhaltes am ſicherſten erfolgt, 
wenn die Gläſer ganz in Waſſer ſtehen. Man ſpricht ſowohl in dieſem 
Falle wie auch dann, wenn man den Topf bis nahezu zum Rand der 
Gläſer mit Waſſer gefüllt hat, vom Erhitzen im Waſſerbade, in den 
anderen Fällen vom Erhitzen im Dampfbade. 

Nun hat man geſagt, daß das Friſchhalten im Waſſerbade einen er— 
heblich größeren Aufwand an Zeit und an Koften für Brennſtoffe erfor- 
dere als das Friſchhalten im Dampfbade. Das iſt durchaus unrichtig. 
Zwar find mehr Zeit und Brennſtoffe erforderlich, diejenige Menge Waſſer 
zu erhitzen, die zum Waſſerbade, als diejenige, die zum Dampfbade not— 
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wendig ift. Aber weil, wie ſchon hervorgehoben und wie durch zahlreiche 
Verſuche zwingend bewieſen iſt, der Dampf viel weniger ſchnell und 
gründlich als heißes Waſſer die Gläſer und deren Inhalt erhitzt, muß die 
Erhitzungsdauer beim Friſchhalten im Dampfbade unbedingt länger ſein 
als beim Friſchhalten im Waſſerbade. Es kommt hinzu, daß man beim 
Friſchhalten im Waſſerbade, nachdem das Waſſer im Topfe die vorge— 
ſchriebene Hitze erreicht hat, weniger ſtark heizen darf, weil das Waſſer 
den einmal erreichten Hitzegrad auch bei geringerer Zufuhr von Hitze bei— 
behält; das iſt beim Dampf nicht der Fall. Weiterhin ſind im Waſſerbade 
alle Teile der Gläſer einer gleichmäßigen Erhitzung ausgeſetzt; ſie ſpringen 
dann weniger leicht, als wenn ein Teil ſtärker, ein anderer weniger ſtark 
erhitzt wird. Irgendwelche Nachteile hat das Friſchhalten im Waſſer— 
bade nicht. Insbeſondere iſt die Beſorgnis ungerechtfertigt, daß Waſſer 
in die Gläſer gelangen könne; das wird durch den Druck der Federn 
oder Bügel vollſtändig ausgeſchloſſen. 


Aus all dieſen Gründen iſt es dringend zu empfehlen, im Waſſerbade 
friſchzuhalten. Zum mindeſten ſoll man ſoviel Waſſer nehmen, daß es 
die Gläſer ſo hoch umſpült, wie in dieſen der Inhalt reicht. Nur wenn 
dieſes der Fall iſt, genügt die Einhaltung der in den einzelnen Anweiſun— 
gen angegebenen Hitzegrade und Erhitzungszeiten. In allen anderen Fällen 
muß länger oder bei höherem Grade erhitzt werden. Wenn man ſich nicht 
entſchließen will, unſerem Rate zu folgen, dann fülle man unter allen 
Umſtänden doch ſoviel Waſſer in den Steriliſiertopf, daß die Queckſilber— 
kugel des Thermometers von ihm umſpült wird; lediglich der Einwirkung 
des Dampfes ausgeſetzt, zeigt das Thermometer die Hitze leicht unrichtig an. 

Der Topf ſoll während der Erhitzung auf Kohlenherdfeuer nicht un— 
mittelbar über dem offenen Feuer, ſondern auf der Herdplatte ſtehen. 
Das Waſſer ſoll nicht brodeln und wallen, ſondern nur ziehen. Andern— 
falls könnten größere Hitzeunterſchiede in den tieferen und höheren Lagen 
des Waſſers entſtehen und die Gläſer zum Zerſpringen bringen. Auch 
wird der Inhalt zu ſchnell erhitzt. Das hat viele Nachteile im Gefolge. 
Die Flüſſigkeit in den Gläſern gerät in Wallung, kocht aus und geht 
verloren, ſie gelangt an die Gummiringe, wodurch dieſe unſauber und 
wellig werden können; der Verſchluß der Gläſer iſt alſo in Frage geſtellt. 
Durch zu ſchnelles Erhitzen platzen leicht die Früchte, ſie werden unanſehn— 
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lich, verlieren Saft und damit Wohlgeſchmack und Nährkraft. Endlich 
verhindert ein zu ſchnelles Erhitzen, daß der ganze Glasinhalt gründlich 
erhitzt wird. Es können dann Bakterien am Leben bleiben. Beim Erhitzen 
auf einem Gasherde findet das Geſagte keine Anwendung. Die große 
Flamme eines gewöhnlichen Gaskochers iſt, wenn ſie klein geſtellt iſt, auch 
bei Verwendung des kleinen Steriliſiertopfes nicht zu ſtark, ſelbſt dann 
nicht, wenn in den Anweiſungen ein „langſames Erhitzen“ vorgeſchrie— 
ben iſt. 

Die Höhe der Hitzegrade im Waſſer des Topfes wird durch das Thermo— 
meter nachgewieſen. Iſt die in der Anweiſung vorgeſchriebene Hitze er— 
reicht, dann beginnt die Erhitzungsdauer. Es iſt durchaus unrichtig an— 
zunehmen, daß dieſe ſchon beginne, wenn man die Gläſer in den Topf 
geſtellt hat. Die Vorſchrift z. B., daß 20 Minuten bei 80 Grad zu er— 
hitzen ſei, bedeutet alſo: man erhitzt das Waſſer im Topf auf 80 Grad und 
hält es 20 Minuten auf dieſer Höhe. Die Anweiſungen beſagen auch 
jedesmal ausdrücklich, daß ſo und ſo lange bei dem und dem Grad zu 
erhitzen ſei. Sobald die erforderliche Hitze erreicht iſt, kommt es darauf an, 
fie zu erhalten. Ueberſteigt fie ſpäter die vorgeſchriebene Höhe, dann ver- 
liert der Inhalt der Gläſer an Ausſehen und Geſchmack; ſinkt ſie erheb— 
lich, dann werden die Bakterien nicht abgetötet, auch wird kein Verſchluß 
erzielt. Es iſt nicht ſchwer, die erreichte Hitze feſtzuhalten. Am leichteſten 
gelingt es bei Benutzung eines Gasherdes, der genau geſtellt werden kann. 
Beim Kohlenherd regelt man die Hitze, indem man weniger ſtark heizt 
oder den Steriliſiertopf auf eine dem Feuer weniger ausgeſetzte Stelle des 
Herdes rückt. Geringe Schwankungen der Hitze ſchaden nicht. Der Topf 
iſt während des Erhitzens ſorgfältig verſchloſſen zu halten; ſonſt iſt es 
nicht möglich, die erreichte Hitze beizubehalten. 

Erhitzungsdauer und Gradhöhe ſind für die einzelnen Nahrungsmittel 
ſehr verſchieden. Die in den Anweiſungen gegebenen Vorſchriften, die 
auf ſehr ſorgfältigen, oft nachgeprüften Verſuchen beruhen, ſind genau zu 
beachten. Sie beſagen nicht etwa, daß die Grade und Zeiten erreicht und 
eingehalten werden dürfen, ſondern daß ſie erreicht und eingehalten wer— 
den müſſen. Es iſt weiterhin nochmals daran zu erinnern, daß die An— 
weiſungen Zeit und Hitze für Waſſerbad angeben und daß dieſe, wenn 
man im Dampfbade erhitzt, verlängert oder erhöht werden müſſen, ſodann 
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daß die Erhitzungsdauer bei Benutzung von engen hohen Gläſern in der 
Größe der Gläſer mit etwa bis 1 Liter Inhalt gelten und daß bei 
Benutzung weiter Gläſer, je nach deren Größe, 15 bis 20 Minuten länger 
erhitzt werden muß, endlich daß fie für gute und tadellos friſche Nahrungs— 
mittel gelten. 


Daraus, daß die Erhitzungsvorſchriften ſtreng innegehalten werden 
müſſen, aber für die einzelnen Nahrungsmittel und bei Benutzung ver— 
ſchieden großer Gläſer verſchieden ſind, folgt, daß man nicht wohl ver— 
ſchiedene Nahrungsmittel oder dieſelben Nahrungsmittel in weſentlich 
verſchieden großen Gläſern gleichzeitig erhitzen kann. 

Sobald der Friſchhaltungsvorgang beendigt, d. h. der Inhalt der 
Gläſer die vorgeſchriebene Zeit bei dem vorgeſchriebenen Grad erhitzt 
worden iſt, hebt man den Gläſerhalter mit den Gläſern aus dem Topfe. 
Man ſtellt ihn an einen zugfreien Ort und nicht unmittelbar auf einen 
kalten, etwa mit Steinfließen bedeckten Boden. Unter der Einwirkung 
der Zugluft ſowohl wie derjenigen der Kälte des Bodens würden die 
Gläſer ungleichmäßig erkalten und könnten leicht zerſpringen. Es iſt falſch, 
die Gläſer im Waſſer des Topfes erkalten zu laſſen, denn da dieſes ſeine 
Hitze noch längere Zeit beibehält, würden die Nahrungsmittel zu lange 
erhitzt und unanſehnlich werden, die Früchte platzen, Saft und Farbe ver— 
lieren. Gemüſe und Fleiſch würden zu lange eine der Entwicklung einzelner 
Bakterien günſtige Hitze von etwa 30—40 Grad beibehalten, was leicht 
ihr nachträgliches Verderben hervorrufen könnte. Die Gläſer bleiben im 
Halter unter Federdruck oder, wenn mit Benutzung des Bügels erhitzt 
worden iſt, unter deſſen Druck ſtehen, bis ſie erkaltet ſind. Erſt dann iſt 
der Verſchluß hergeſtellt, denn erſt dann ſind der Inhalt und die geringe 
Menge der im Glaſe zurückgebliebenen Luft erkaltet und ſie haben ſich 
infolgedeſſen zuſammengezogen, und erſt dann übt die äußere Luft einen 
genügend großen Überdruck aus, um den Deckel niederhalten zu können. 
Von den erkalteten Gläſern nimmt man vorſichtig Federn oder Bügel ab 
und ebenſo vorſichtig die Gläſer, ohne ſie hin und her zu ſchwenken, aus 
dem Gläſerhalter. Wenn man Federn oder Bügel abgenommen hat, 
prüft man, ob der Deckel feſt aufliegt, indem man ihn mit den Fingern 
zur Seite zu ſchieben verſucht. Gelingt das, dann iſt entweder beim 
Friſchhalten ein Fehler begangen worden oder aber Glas, Gummi oder 
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Deckel haben einen Mangel gehabt. Ob letzteres der Fall ift ftellt man 
auf die vorher geſchilderte Weiſe feſt. Findet man, daß eines der Geräte 
fehlerhaft iſt, dann erſetzt man es durch ein neues und wiederholt die 
Erhitzung. 

Bisher war es Brauch, Gemüſe 2 bis 3 Tage nach dem erſten Erhitzen 
nochmals, und zwar nur kürzere Zeit zu erhitzen, ohne daß das Glas 
geöffnet wurde (Fraktioniertes Steriliſieren, Nachfterilifieren). Man ging 
dabei von der vielfach verbreiteten Anſicht aus, daß in den Gläſern viel— 
leicht noch Verderbenerreger oder Keime dieſer vorhanden wären, die 
beim erſtmaligen Erhitzen nicht getötet wurden, die ſich vielmehr erſt nach 
einiger Zeit entwickeln und dann nachträglich noch das Verderben der 
Nahrungsmittel verurſachen könnten. Die Erfahrung hat aber gelehrt, 
daß das ſogenannte Nachſteriliſieren nicht erforderlich iſt, zumal dann 
nicht, wenn die Gemüſe vor dem Einfüllen in die Gläſer durch Kochen 
gründlich durchhitzt und dann nach dem Dünſten in Fett uſw. ſofort heiß 
in die Gläſer gefüllt und erhitzt werden. Bei einem derartigen Verfahren, 
bei dem natürlich ſchnell gearbeitet werden muß, haben die etwa durch 
das Kochen und Dünſten noch nicht getöteten Verderbenerreger gar keine 
Zeit, ſich zu entwickeln und finden auch nicht die dazu erforderlichen 
Bedingungen. Es müßte, wenn es möglich wäre, ein Hinzutreten anderer 
Verderbenerreger zu verhindern, genügen, wenn die Gläſer, nachdem der 
Inhalt eingefüllt iſt, nur noch auf irgend eine Art luftdicht verſchloſſen 
würden. 


Da es aber nicht möglich iſt, zu . daß aus der Luft 
in dem Raum, in dem die Nahrungsmittel in die Gläſer gefüllt werden, 
neue Verderbenerreger in das Glas eindringen, ſo iſt es erforderlich, daß 
man die Nahrungsmittel nochmals erhitzt, um dadurch auch die neu ein— 
dringenden Verderbenerreger zu töten. Iſt das aber geſchehen und gleich- 
zeitig der luftdichte Verſchluß der Gläſer erzielt, dann kann man von 
einem Nacherhitzen abſehen. Es iſt erfreulich, daß die Erfahrungen der 
letzten Jahre zu dieſem Ergebnis geführt haben. Dadurch wird der Friſch— 
haltungsvorgang weſentlich vereinfacht und verbilligt. Das Nachprüfen 
des Verſchluſſes erübrigt ſich bei dieſem Verfahren aber ebenſo wenig 
wie früher. Vorſichtshalber ſoll man die Gläſer einige Tage ſo hinſtellen, 
daß man ſie leicht prüfen kann. Erſt wenn man ſich überzeugt hat, daß 
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der Verſchluß ſicher ift, ftelle man die Gläſer endgültig fort. Man ver- 
ſäume aber nicht, die Vorräte gelegentlich nachzuprüfen. 


3. Die Behandlung der friſchgehaltenen Nahrungsmittel und ihre 

Verwendung 

Die fertigen Gläſer verſieht man mit einer Aufſchrift, die den Inhalt, 
zweckmäßig auch den Tag angibt, an dem er erhitzt worden iſt, und was 
weiter im einzelnen Falle wichtig erſcheint, etwa woher der Inhalt be— 
zogen wurde uſw. Die Gläſer werden in einem kühlen, luftigen, trockenen, 
möglichſt nicht zu hellen Raum aufbewahrt. Nicht zu hell ſoll der Raum 
ſein, damit das Licht nicht das Ausſehen des Inhaltes beeinträchtige. 
Wenn man den Vorratsraum oder das Geſtell mit einem dunklen Vor— 
hang abſchließt, wird der Raum nicht zu hell ſein. Die Gläſer dürfen nicht 
ſehr großer Kälte ausgeſetzt ſein. Es empfiehlt ſich, in dem Vorratsraum 
an der kälteſten Wand ein Thermometer anzubringen, damit man jeder— 
zeit über die Höhe der Hitze und Kälte unterrichtet iſt und erforderlichen— 
falls Vorkehrungen gegen dieſe treffen kann. Die Hitze ſoll nicht über 
plus 15 Grad Celſius, die Kälte nicht unter 0 Grad Celſius betragen. 
Man ſtelle die Gläſer nicht aufeinander, denn dadurch erſchwert man ſich 
die Nachprüfung. Eine ſolche von Zeit zu Zeit vorzunehmen, iſt aber ſehr 
zweckmäßig. Man ſtellt zunächſt, indem man den Deckel zur Seite zu 
ſchieben verſucht, feſt, ob der Verſchluß unverſehrt iſt. Findet man, was 
ſehr ſelten und, wenn man alle Vorſchriften genau beobachtet hat, über— 
haupt nicht vorkommen wird, ein offenes Glas, dann ſtellt man am Aus— 
ſehen und Geruch feſt, ob der Inhalt unverdorben iſt. Iſt er verdorben, 
dann zögere man nicht, ihn wegzuſchütten; iſt er unverdorben, dann ent— 
nehme man ihn zum ſofortigen Gebrauch. 


zweiter Teil — Erfter HAbſchnitt 
1. Anweiſungen für das Friſchhalten von Obſt. 
Nach der Reifezeit der einzelnen Obftarten geordnet 


Erdbeeren 
Erdbeeren gehören zu den empfindlichſten Früchten; ſie müſſen beſon⸗ 
ders vorſichtig behandelt werden. Wenn man die folgenden Winke beach- 
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tet, wird man ein gutes Ergebnis mit dem Friſchhalten der Erdbeeren 
erzielen. 
Zuckerzugabe: 250 Gramm Grießzucker auf 1 Kilo Früchte 
(Mit Zucker angeſetzt.) 
Erhigu ngsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 

Die Erdbeeren zuckere man, nachdem man die Stiele und Kelche vor— 
ſichtig abgedreht (nicht ausgezogen) und die Beeren tüchtig gewaſchen hat, 
in einer möglichſt flachen breiten Schüſſel ein und ſtelle ſie über Nacht in 
einen Vorratsraum oder Keller, der natürlich gut gelüftet ſein muß, kühl. 
Am anderen Morgen ſetze man die Schüſſel mit den Beeren auf eine 
warme, jedoch nicht heiße Herdplatte und laſſe die Beeren langſam durch— 
wärmen, damit ſie zuſammenfallen. Ein öfteres Rütteln an der Schüſſel 
iſt zu empfehlen. Man laſſe die Beeren aber nicht heiß werden. Dann 
lege man ſie zum Ablaufen flach auf ein breites Sieb (Haarſieb) und fülle 
ſie mit dem Einlegelöffel in die Gläſer, die man mehrmals auf der Hand 
aufſtößt, damit die Beeren ſich möglichſt feſt aneinanderſchmiegen. Einen 
Teil des Saftes, den die Früchte beim Stehen und Erwärmen abgegeben 
haben, koche man etwas ein, damit er dunkler gefärbt bleibe, und gieße 
ihn heiß über die Beeren (ſiehe Anleitung), die man dann langſam erhitzt. 
Es iſt ratſam, das Waſſer im Topf bis unter die Ränder der Gläſer 
reichen zu laſſen. 

So hergeſtellte Erdbeerdauerſpeiſen halten die Farbe ziemlich gut, und 
die Gläſer erſcheinen gut gefüllt. Ein klein wenig ſteigen die Früchte wohl 
noch. Das kommt daher, daß ſie beim Erhitzen noch weiter zuſammen— 
fallen. Das Steigen ganz zu vermeiden, iſt unmöglich, man kann es nur 
auf ein möglichſt geringes Maß beſchränken. 


Unreife Stachelbeeren 


Zuckerlöſung: 800 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſet 
Etrhitzungsdauert in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Geeignet ſind nur ganz harte, unreife Stachelbeeren. Wenn dieſe in 
halbreifem Zuſtande gepflückt werden oder wenn ſie ſchon längere Zeit 
gepflückt ſind oder herumgeſtanden haben, ſchmecken ſie nicht, platzen 
trotz des Durchſtechens leicht und werden meiſt mehlig. 

Die unreifen Stachelbeeren befreie man von Kelch und Stiel, waſche 
ſie in reichlich kaltem Waſſer, ſchütte ſie zum Ablaufen auf einen Seiher 
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und durchfteche fie dann mehrmals mit einem Hölzchen. Dann bereite man 
eine ſchwache Zuckerlöſung und überbrühe mit ihr die Stachelbeeren in 
einer Schüſſel. Nach einigen Minuten, wenn die Beeren gelblich erſcheinen 
und beim Drücken etwas nachgeben, ſchütte man fie auf einen Durch» 
ſchlag und laſſe fie abtropfen. Dann fülle man ſie dicht, aber ohne fie zu 
preſſen, in die Gläſer, gieße die Zuckerlöſung heiß darüber und erhitze ſie. 
Wenn man den Geſchmack verfeinern will, gebe man vor dem Schließen 
eine Priſe Vanillezucker in jedes Glas. 


Kirſchen > 


Sowohl die ſüßen wie die ſauren Kirſchen eignen ſich zum Friſch— 
halten in ganzen Früchten, wenn ſie möglichſt feſtes Fleiſch, guten Duft 
und vorteilhafte Größe haben. Dieſe Eigenſchaften beſitzen unter den 
Süßkirſchen die meiſten Knorpelkirſchen-Sorten, unter den Sauerkirſchen 
die Amarellen und die Weichſeln. Die dunklen Sorten behalten die Farbe 
beſſer als die hellen. Einige Sorten verlieren die Farbe faſt vollſtändig. 
Sämtliche zum Friſchhalten beſtimmten Sorten müſſen reif, dürfen jedoch 
nicht überreif ſein. In manchen Jahren, zumal in trockenen, und wenn 
die Bäume nicht gut gepflegt worden ſind, haben die Kirſchen „Maden“. 
Solche Kirſchen ſind keine gute Ware zum Friſchhalten. 

1. Anweiſung (Kirſchen geſüßt) 
Zuckerlöſung: für Süßkirſchen 300 Gramm Zucker, für Sauerkirſchen 750 Gramm Zucker 
auf 1 Liter Waſſer 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Die verleſenen und gewaſchenen Früchte entſtiele man, fülle fie mög— 
lichſt feſt in die Gläſer, übergieße ſie mit der heißen (ſiehe Anleitung) 
Zuckerlöſung und erhitze ſie. 

2. Anweiſung 
Zuckerzugabet: für Sauerkirſchen 750 Gramm Zucker, für Süßkirſchen 250 Gramm Zucker, 
für Halbweichſeln und Amarellen 500 Gramm Zucker auf je 1 Kilo Früchte 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 90 Grad Celſius 

Hierzu kann man auch überreife, geplatzte oder ſonſt zum Friſchhalten 
als ganze Früchte unbrauchbare Kirſchen benutzen, jedoch dürfen dieſe 
nicht angefault oder ſonſtwie in Fäulnis oder Gärung übergegangen ſein. 

Man läutere den Zucker in bekannter Weiſe, gebe die entſteinten 
Früchte hinein und laſſe ſie 10 Minuten (vom erſten Aufkochen an ge— 
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rechnet) unter Rühren gut durchkochen. Dann fülle man fie ſofort heiß in 
die Gläſer und erhitze ſie langſam. 


3. Anweiſung (Sauerkirſchen entſteint) 
Zuckerzugabe: 500 Gramm Zucker auf 1 Kilo Früchte 
Erhitzungsdauert in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 90 Grad Celſius 
Sauerkirſchen entſteine man mit dem Kirſchenentſteiner „Hejo“, lege 
ſie ſchichtweiſe, mit dem Zucker durchſtreut, in eine Schüſſel, menge ſie 
vorſichtig durcheinander, fülle ſie dann ſofort in die Gläſer und erhitze ſie 
langſam. 0 


Grüne Nüſſe 
Zuckerzugabe: 1 Kilo Zucker auf 1 Kilo Nüſſe 

Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Die Nüſſe müſſen ſchon ziemlich gut ausgewachſen ſein. Die unter der 
grünen Schale liegende, ſpäter harte Schale muß aber noch vollſtändig 
weich ſein und ſich leicht durchſtechen laſſen. Das iſt ungefähr Mitte bis 
Ende Juni, um Johanni, der Fall. Man ſchneide die Rüſſe oben und unten 
etwas ab, ſteche mehrmals mit einem ſpitzen Hölzchen in ſie und lege ſie, 
damit ſie ihre Bitterkeit verlieren, 8 Tage in ein Geſchirr mit kaltem 
Waſſer, das täglich zweimal abgegoſſen und durch friſches erſetzt wird. 
Am achten Tage lege man die Früchte in ſiedendes Waſſer, in das man 
etwas Salz gegeben hat, koche ſie ſolange, bis ſie ſich mit einer Stopf— 
nadel leicht durchſtechen laſſen, achte aber darauf, daß fie nicht zu weich 
werden. Hierauf lege man ſie in kaltes Waſſer und laſſe ſie vollſtändig 
erkalten. Man koche dann auf bekannte Weiſe einen Zuckerſirup aus 
1 Halbkilo Zucker und etwa 1 Achtelliter Waſſer mit etwas Zimt und 
Nelken, läutere dieſen, gieße ihn, wenn er halb erkaltet iſt, über die abge— 
trockneten und in eine Schüſſel gelegten Nüſſe und ſtelle dieſe dann recht 
kühl. Am folgenden Tage ſchütte man den Zucker ab, koche ihn auf, 
ſchäume ihn ab und gieße ihn, wenn er halb erkaltet iſt, über die Nüſſe. 
Am dritten Tage gieße man den Zuckerſirup wieder ab, koche ihn nochmals 
auf und laſſe die Nüſſe in dem kochenden Zuckerſirup einige Male auf— 
kochen, fülle ſie dann heiß (ſiehe Anleitung) in Gläſer, übergieße ſie mit 
dem kochend heißen Zuckerſirup, aus dem man Nelken und Zimt entfernt 
hat und erhiße fie. | 
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Johannisbeeren 


Zuckerlöſung: 1 Kilo Zucker auf 1 Liter Waller 5 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Zum Friſchhalten eignen ſich nur die großfrüchtigen Beeren, gleichviel 
ob rot, weiß, gelb oder ſchwarz. Die in ſonnigen Lagen gewachſenen 
Beeren ſind ſüßer und halten die Farbe beſſer als die in ſchattigen oder 
auch in rauhen Lagen gewachſenen. Bei den zuletzt genannten iſt die 
Fruchtſäure viel ſtärker als bei den zuerſt genannten. Die Witterung, die 
während des Wachstums geherrſcht hat, beeinflußt die Güte der Früchte 
ſehr. Infolge dauernder Regenniederſchläge werden die Beeren, ähnlich 
wie das Steinobſt, ſauer und wäſſerig. Für derartige Beeren braucht man 
etwas mehr Zucker. 

Die Beeren werden mit loſer Hand oder einer ſilbernen Gabel ab— 
gebeert, in einem Seiher in reichlich kaltes Waſſer eingetaucht und raſch 
gewaſchen. Darauf werden fie in die Gläſer gefüllt, mit heißer Zuder- 
löſung übergoſſen und ſehr langſam erhitzt. 


Himbeeren 


Zuckerlöſung: 500 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer, ſäuerliche Sorten 800 Gramm Zucker 
auf 1 Liter Waſſer 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Sorgfältig gepflückte rohe Himbeeren fülle man dicht in die Gläſer, 
übergieße ſie mit der heißen Zuckerlöſung und erhitze dann recht langſam. 
Brombeeren 7 

Brombeeren behandle man wie Himbeeren, nur wahre man auf ein 
Kilo Beeren 1 Halbkilo Zucker. 


Heidelbeeren 


Zuckerzugabe: 300 Gramm Zucker auf 1 Kilo Beeren 
Erhitzungsdauett: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Die Heidelbeeren (auch Blaubeeren, Bickbeeren, Waldbeeren genannt) 
verleſe man ſauber, waſche ſie in reichlich Waſſer, laſſe ſie gut abtropfen, 
menge ſie dann in einer Schüſſel gleichmäßig mit dem geſtoßenen Zucker 
und laſſe ſie über Nacht in einem kühlen Raume ſtehen. Danach fülle 
man ſie mit ihrem Saft, ſie mehrmals aufſtoßend, in die Gläſer und 
erhitze ſie langſam. 
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So behandelte Heidelbeeren füllen das Glas vollftändig aus. In regen- 
reicher Zeit gewachſene Heidelbeeren brauchen mehr Zucker, da ſie dann 
ſaurer ſind als bei günſtiger Witterung gewachſene. Obige Zuckerzugabe 
ergibt eine mäßige Süße. Wer die Beeren ſehr ſüß wünſcht, nehme auf 
1 Kilo Beeren bis zu 500 Gramm Zucker. 


Heidelbeeren als Kuchenbelag 


Will man die Heidelbeeren ſpäter als Torten- oder Kuchenbelag ver— 
wenden, dann fülle man die gewaſchenen Beeren ohne Zucker in die 
Gläſer und erhitze ſie. 


Aprikoſen 
Zuckerlöſung: 500 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 
Erhbigungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in ſehr weiten 
30 Minuten bei 75 Grad Celſius, ganze Früchte je 10 Minuten länger 


Die Aprikoſen mit ihrem feinen und duftreichen Geſchmack ſind be— 
liebte Früchte. Zum Friſchhalten eignen ſich am beſten die Sorten, die 
möglichſt in der ganzen Frucht gleichmäßig reifes, hellgelbes Fleiſch be— 
ſitzen und ſich leicht vom Steine löſen. Zu dieſen Sorten gehören die 
„Ambroſia-Aprikoſe“ und die „Aprikoſe von Breda“. Die Früchte dürfen 
weder überreif noch unreif ſein, ſonſt wird die Dauerſpeiſe nicht befriedi- 
gen. Die Früchte werden am vorteilhafteſten zerteilt friſchgehalten, da man 
andernfalls 10 Minuten länger ſteriliſieren müßte. 

Man fülle die Früchte ſo in die Gläſer, daß die Schnittflächen nach 
innen, die runden Außenſeiten aber nach außen zu liegen kommen. Da- 
durch nutzt man nicht nur den Raum im Glaſe gut aus, ſondern erzielt 
auch ein ſchöneres Ausſehen. 

Um den Früchten einen beſſeren Duft zu verleihen, empfiehlt es ſich, 
für jedes Glas etwa 6 Steine aufzuſchlagen und deren Kerne, nachdem 
ſie abgeſchält worden ſind, mit einzulegen. Sie werden ſo hineingetan, 
daß ſie von den einzelnen Fruchthälften bedeckt werden, alſo von außen 
nicht zu ſehen ſind. (Siehe auch Pfirſiche.) 


Mirabellen 
Zuckerlöſung: 500 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 
Ethitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Die Mirabellen müſſen eine ſchöne, goldgelbe Farbe haben. Beſonders 


471 


duftreiche und möglichſt große Früchte eignen ſich am beiten. Die Schale 
muß unbedingt fein und zart ſein. Die feinſten Mirabellenſorten ſind die 
„Metzer Mirabelle“ und die „Mirabelle von Nancy“. Die Mirabellen 
müſſen goldgelb, dürfen aber unter keinen Umſtänden weich ſein. Sie 
müſſen dem Finger beim Drücken noch Widerſtand leiſten, „hartgelb“ 
ſein, wie der Fachausdruck lautet. 

Man waſche die Früchte, nachdem man die Stiele entfernt hat, in 
klarem Waſſer ſorgfältig, laſſe ſie gut abtropfen, fülle ſie dann möglichſt 
feſt in die Gläſer, übergieße fie mit kalter oder höchſtens warmer Zuder- 
löſung, weil die Früchte, wenn ſie mit heißer Zuckerlöſung übergoſſen 
werden, leicht braun werden, und erhitze ſie. 


Pfirſiche 
Zuckerlöſung: für ganze Früchte je nach Süße 300 bis 500 Gramm Zucker auf 1 Liter 
Waſſer, für halbe, entſteinte Früchte, je nach Sorte verſchieden, bis zu 750, für Blutpfirſiche 
900 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
und hohen 35 Minuten bei 75 Brad Celſius 


Pfirſiche werden am beſten geſchält friſchgehalten, da deren Haut meiſt 
ſehr bitter ſchmeckt und die Bitterkeit ſich auf die Früchte und die Zucker— 
löſung überträgt. 


Zwetſchken (Pflaumen) 
1. Anweiſung 


Zuckerlöſung: 600 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 
Ethitzungsdauet: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in ſehr weiten 
und großen 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Schöne, nicht zu reife, gewaſchene Früchte teile man in Hälften oder 
Viertel, fülle ſie in die Gläſer, übergieße ſie mit der (wenn möglich heißen) 
Zuckerlöſung und erhitze ſie langſam. 


2. Anweiſung 
Zuckerzugabe: auf 1 Kilo Früchte 500 Gramm Zucker läutern a 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in ſehr weiten 
und großen 30 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Hierzu eignen ſich reife, ja ſogar überreife oder ſonſt zum Friſchhalten 
als ganze Frucht unbrauchbare oder auch infolge ungünſtiger Witterungs- 
einflüſſe geplatzte Zwetſchken. Jedoch dürfen dieſe nicht angefault oder 
ſonſtwie in Fäulnis oder Gärung übergegangen ſein. 
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Man entſteine die Früchte, gebe fie in den kochenden geläuterten Zucker, 
laſſe ſie einige Male aufwallen, fülle ſie heiß in die Gläſer und Fr ſie. 
3. Anweiſung (Zwetſchken in Zuckereſſig) 

Zuckereſſiglöſung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Weineſſig, etwas Zimt und Nelken in 
einem Mullſäckchen 


Erhitzungsdauetr: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in ſeht weiten 
und hohen 30 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Möglichſt große, ausgeſucht ſchöne, nicht zu reife Zwetſchken, deren 
Stiel erhalten bleiben muß, waſche man, fülle ſie in die Gläſer, übergieße 
ſie mit der Zuckereſſiglöſung (heiß, wenn möglich) und erhitze ſie langſam. 

4. Anweiſung (Zwetſchken als Kuchenbelag) 
Ohne Zucker oder auf 1 Kilo Früchte 100 bis 200 Gramm Zucker 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in ſehr weiten 
und großen 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Die Früchte waſche man, halbiere ſie, befreie ſie von den Steinen, fülle 
ſie möglichſt dicht in die Gläſer und erhitze ſie. Wer es liebt, kann die 
Zwetſchken nach dem Entſteinen auch in Viertel ſchneiden. 

Wer lieber mit Zucker friſchhalten will, miſche die halbierten oder 
geviertelten Früchte mit Streuzucker und fülle fie fo in die Gläſer. Waſſer— 
zuſatz vermeide man. 


Birnen 

Für Birnen laſſen ſich allgemeine Angaben weder über die Zucker— 
zugabe noch über die Erhitzungsdauer machen. Die Sorten ſind zu ver— 
ſchieden im Zuckergehalt und in der Feſtigkeit. Eine bereits ſaftige, ſüße 
Birne braucht nicht ſo viel Zucker wie eine noch harte oder gar rauhe 
Birne. 

Vielfach wird gewünſcht, daß Birnen nach dem Erhitzen vollſtändig 
weiß ausſehen. Das iſt für das Auge ganz beſtechend. Es gibt aber 
Sorten, die durchaus nicht weiß bleiben, ſondern eine gelbliche, graue 
oder rötliche Färbung annehmen, ſelbſt wenn man ſie noch ſo wenig der 
Luft ausſetzt. Die Farbe wird möglichſt hell erhalten, wenn man die 
Früchte nach dem Schälen mit dem Bronzemeſſer von „Weck“ in eine 
Schüſſel legt, die mit einem in Salzwaſſer getauchten Tuche ausgelegt iſt, 
die Zipfel des Tuches darüber deckt, ſobald man für ein Glas genügend 
Birnen geſchält hat, ſie in Hälften oder Viertel teilt, ſchnell durch Salz— 
waſſer wäſcht, in die Gläſer füllt, das überflüſſige Waſſer ablaufen läßt 
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und ſofort mit der Zuckerlöſung übergießt und erhitzt. Sie längere Zeit in 
Waſſer mit Eſſig, Zitronenſaft oder Salz liegen zu laſſen, iſt nicht zu emp— 
fehlen. Kleinere Birnen kann man ganz, wenn es gefällt, auch mit der 
Schale friſchhalten oder ſie mit einem Bronzemeſſer ſchälen, durch Aus— 
ſtechen vom Kernhaus befreien, mit Stiel oder ohne dieſen — man ſchabt 
ihn ab, wenn man ihn beläßt — friſchhalten. Größere Birnen teilt man 
am beſten in Hälften oder Viertel, wobei man das Kernhaus entfernt. 
Man erhitze nicht weiche und harte Birnen zuſammen. 
1. Anweiſung (Birnen in Zuckerlöſung) 
Zuckerlöſung: für ſüße und ſaftige Birnen 400 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer, für 
weniger ſüße mehr Zucker 
Ethitzungsdauet: für weiche, ſaftige, geviertelte Birnen in engen Gläſern 20 Minuten, in 
weiten 25 Minuten; für weniger weiche Birnen in engen Gläſern 30 Minuten, in weiten 35 Mi⸗ 


nuten; für harte, aber doch reife Birnen in engen Gläſern 45 Minuten, in weiten 50 Minuten 
bei 90 Grad Celſius 


Die Birnen fülle man nach den obenſtehenden Angaben ein und er— 
hitze ſie. 
2. Anweiſung (Birnen in Zuckereſſig) 


Zuckerlöſung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Weineſſig mit etwas Nelken und Zimt in 
einem Mullſäckchen 
Erhitzungsdauet: wie bei Birnen in Zuckerlöſung 


Kleine duftreiche Sorten behandle man wie oben beſchtieben iſt, über— 

gieße ſie mit der heißen Zuckereſſiglöſung und erhitze ſie. 
Hagebutten i 
Zuckerlöſung: 500 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer oder 
Zuckereſſiglöſung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Eſſig 
Etrhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Dieſe auch unter dem Namen „Paradies- oder Roſenäpfel“ bekannten 
Früchte der apfelfrüchtigen Roſe (rosa pomifera) ſind eine vorzügliche 
und geſunde Zuſpeiſe zu feinem Braten; auch dienen ſie vielfach zum 
Belegen von Torten, Marzipan uſw. Die Früchte müſſen bereits ihre volle 
Ausbildung und Reife erlangt haben, jedoch noch hart ſein. 

Man entferne den Stiel und den Kelch durch Abſchneiden mit einem 
Meſſer, hole den Samen heraus, waſche die Früchte in kaltem Waſſer 
ſauber, damit auch die Härchen entfernt werden, fülle ſie dann in die 
Gläſer, übergieße fie entweder mit der Zuckerlöſung oder mit der Zucker— 
eſſiglöſung und erhitze ſie. 
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Apfel 

Wenn ſich Apfel bei guter Lagerung auch verhältnismäßig lange als 
friſche Ware halten, ſo kann es doch vorkommen, daß infolge unſach— 
gemäßer Behandlung beim Ernten, Verpacken und Verſenden oder infolge 
ungünſtiger Witterungseinflüſſe die Früchte vorzeitig ſchlecht zu werden 
beginnen. Sie bekommen kleine Faulſtellen, die ſich ſchnell weiter ent— 
wickeln und, wenn ſie nicht beachtet werden, ſchnell einen großen Teil 
verderben. Die Friſchhalterin kann ſich in dieſem Falle von größeren Ver— 
luſten ſchützen, indem ſie die Apfel friſchhält. Frühäpfel werden, wenn 
ſie längere Zeit lagern, mehlig und ſaftlos. Auch dieſe ſollte man zur 
rechten Zeit, wenn ſie noch in vollem Safte ſind, durch Friſchhalten retten. 
Von unſchätzbarem Werte ſind die Einrichtungen von Weck bei der Ver— 
wertung der in manchen Jahren recht beträchtlichen Mengen Fallobſtes. 


Apfel ganz oder geteilt 

Zucketlöſung: für ſaure Aepfel 500 bis 600 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer, für weniger 
ſaure Aepfel 400 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer, je nach Geſchmack auch noch weniger 

Ethitzungs dauert für weichere Sorten in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, 

für härtere Sorten in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Die Apfel ſchäle man gleichmäßig, laſſe kleinere ganz und bohre das 
Kernhaus aus, teile größere in Hälften, Viertel, Scheiben oder Ringe 
und ſchneide das Kernhaus aus, lege die Stücke in ein durch Salzwaſſer 
gezogenes Tuch und decke die Zipfel über die Früchte. Hat man ſo viele 
Stücke, daß man ein Glas füllen kann, lege man die Früchte feſt in das 
Glas, übergieße ſie mit der Zuckerlöſung und erhitze ſie, wenn man genügend 
Gläſer gefüllt hat. 

Kirſchäpfel 
Zuckerlöſung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer oder 


Zuckereſſiglöſung: 1 Kilo Zucker auf 1 Liter Eſſig 
Ethitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Nicht zu reife Früchte befreie man von der Blüte, waſche ſie tüchtig, 
ſtutze den Stiel zur Hälfte ein, fülle die Früchte ungeſchält in die Gläſer, 
übergieße fie mit der heißen Zucker- oder Zuckereſſiglöſung und erhitze fie. 
Preiſelbeeren (Kronsbeeren) | 


Zuderzugabe: 750 Gramm Zucker auf 1 Kilo Beeren mit 1 Viertelliter Waſſer geläutert 
Ethitzungsdauet: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Die gut verleſenen, gewaſchenen Beeren gebe man in den kochenden geläu⸗ 
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terten Zucker, laſſe fie kochen bis ſie glaſig werden, ohne davon wegzugehen. 
Dann laſſe man die Beeren in dem Topfe, wenn dies jedoch ein Mefling- 
oder Kupfertopf iſt, in einer Schüſſel unter beſtändigem Schwenken ſoweit 
erkalten, bis ſie halbwarm ſind. Die Beeren miſchen ſich dabei gut mit 
dem Saft und nehmen ihn zum Teil auf. Man fülle ſie dann in die Gläſer 
und erhitze ſie. 


Berberitzen 
Zuckerlöſung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 

Etrhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Die ſehr häufig in Gärten als Zierſtrauch angepflanzte Beerenart 
findet leider nicht die Beachtung, die ſie verdient. Man lege möglichſt 
überreife Früchte, die ſchon einen Froſt bekommen haben, ſehr feſt, ohne 
die einzelnen Früchte von der Traube zu trennen, in die Gläſer, gebe die 
Zuckerlöſung darüber und erhiße fie. 


Quitten 
3uderlöfung: 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer 

Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 30 Minuten, in weiten 35 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Möglichſt ausgewachſene reife Quitten befreie man von der anhaften— 
den Wolle, ſchäle ſie, viertele ſie, entferne das Kernhaus, lege ſie auf ein 
durch Salzwaſſer gezogenes Tuch, deſſen Zipfel man über die Früchte 
legt, damit ſie möglichſt weiß bleiben. Dann lege man ſie in kochendes 
leichtes Zuckerwaſſer, laſſe ſie kurz aufkochen, bis ſie ſich leicht durch— 
ſtechen laſſen. Man muß acht geben, daß ſie nicht zu weich werden. Man 
nehme nicht zu viel Früchte auf einmal. Das Zuckerwaſſer kann man 
immer wieder verwenden. Dann nehme man die Stücke mit einem 
Schaumlöffel heraus, lege fie in die Gläſer, übergieße fie mit der Zuder- 
löſung und erhitze ſie. 


Ebereſchen (Vogelbeeren) 


Möglichſt reife, aber nicht überreife Früchte der ſüßen mähriſchen 
Ebereſche oder Vogelbeere (Sorbus aucuparia fructu duleis) waſche 
man, befreie fie von Kelch und Stiel und behandle fie weiter wie Preifel- 
beeren, mit denen ſie im Geſchmack große Ahnlichkeit haben. 
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Schlehen 

Zuckereſſiglöſung: 1 Kilo Zucker auf 1 Liter Eſſig mit Zimt und Nelken in einem 
Mullſäckchen 

Erhitzungsdauert: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 


Man wähle große Früchte aus, nachdem ſie bereits einen Froſt bekom— 
men haben, andernfalls ſind ſie zu ſtreng. Die Früchte ſetze man in 
einem geeigneten Kochtopf mit ſo viel Waſſer aufs Feuer, daß ſie damit 
bedeckt ſind, bringe ſie langſam zum Kochen, fülle ſie dann heiß in die 
Gläſer, übergieße ſie mit der wenn möglich heißen Ae und 
erhitze ſie. 


2. Anweiſungen für das Friſchhalten von Mus 


Fruchtmus oder kurz Mus nennt man zu Brei gekochtes, gewöhnlich 
durchgetriebenes und mit Zucker eingekochtes Obſt. Die Bezeichnung 
kennt man zwar durchweg in allen Gegenden, doch iſt ſie nicht überall 
in gleichem Sinne gebräuchlich, vor allem iſt ſie zum Teil durch andere 
Bezeichnungen, wie Marmelade, Jam, Konfitüren (ſogar Kompott) erſetzt 
oder wird neben dieſen für ähnliche, in der Zubereitung etwas abweichende 
Erzeugniſſe gebraucht. Im allgemeinen ſcheint man nur folgenden Unter— 
ſchied zu machen: mit Mus bezeichnet man Obſt, das mit Zucker zu Brei 
verkocht und durchgetrieben worden iſt; mit Marmelade bezeichnet man 
Obſt, das ohne Zucker zu Brei verkocht und meiſt nicht durchgetrieben 
worden iſt und das man erſt nachträglich mit Zucker oder einer Zucker— 
löſung miſcht und nochmals kurze Zeit etwas feſter einkocht. In der Tat 
dürfte aber eine ſtrenge Unterſcheidung nicht gemacht worden ſein. Sie 
dürfte auch nicht erforderlich ſein, denn letzten Endes ſind beide Obſterzeug— 
niſſe gleichartig, nur die Art der Zubereitung und zum Teil vielleicht auch 
die der Verwendung iſt etwas verſchieden. Deshalb ſollen alle Obſterzeug— 
niſſe der genannten Art in den verſchiedenen Zubereitungen mit Mus 
bezeichnet werden, wodurch zugleich ein gutes deutſches Wort den ihm 
gebührenden Platz erhält. Für die Herſtellung von Mus gilt im allgemei⸗ 
nen als Regel, daß man möglichſt reifes Obſt mit vollem Duft verwendet, 
daß man das Feuer beim Zerkochen und beim Einkochen nicht zu ſtark 
werden läßt und daß man den Brei ſtändig rührt, da ſonſt die Gefahr des 
Anbrennens beſteht. Der Brei hat die erforderliche Feſtigkeit erlangt, 
wenn man mit Daumen und Zeigefinger etwas von der Maſſe, die man 
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mit einem Holz» oder Hornlöffel aus dem Keſſel entnommen hat, zu 
Fäden ziehen kann. 

Mus ſoll heiß in die Gläſer gefüllt werden (ſiehe Anleitung), im offenen 
Glaſe erkalten und verdunſten, und dann erſt ſollen die Gläſer mit Ringen 
und Deckeln verſehen und das Mus erhitzt werden. 

Viele ziehen es vor, ſtatt den rohen Zucker zu dem Fruchtbrei zu geben, 
zuerſt die entſprechende Menge Zucker in wenig Waſſer zu läutern, die 
Früchte in den kochenden Läuterzucker zu geben und unter ſtändigem 
Rühren zu zerkochen oder gleich den Fruchtbrei in den Läuterzucker zu 
geben. Das Mus iſt nach verhältnismäßig kurzer Kochzeit, während 
deren ſtändig gerührt werden muß, genügend dick und feſt. 


Rhabarbermus 


Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Zarte geſchälte Stengel der Rhabarberpflanze ſchneide man in kleine 
Würfel und koche dieſe mit Läuterzucker aus 500 Gramm, für ſehr ſauren 
Rhabarber aus 750 Gramm Zucker und etwa 1 Achtelliter Waſſer auf je 
1 Kilo Rhabarberſtückchen gerechnet, und einem Stückchen Vanille, be— 
ſtändig rührend, zu Mus. Dieſes fülle man, nachdem man die Vanille 
entfernt hat, heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten 
und erhitze es dann. 


Erdbeermus 


Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Recht reife, ſauber gewaſchene und von den Kelchen befreite Erdbeeren 
ſtreiche man durch ein feines Haarſieb, damit die Samen zurückbleiben, 
wiege das gewonnene Mark, gebe auf 1 Kilo Mark 1 Viertelkilo Zucker und 
koche den Brei, fleißig rührend, genügend dick ein. Das Mus fülle man 
heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es 
dann. 


Stachelbeermus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Recht reife Stachelbeeren koche man ohne Waſſer auf ſehr ſchwachem 
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Feuer weich, ſtreiche fie durch ein feines Haarſieb, wiege das Mark und 
koche es mit 500 Gramm Zucker auf 1 Kilo Mark, fleißig rührend, zu 
Mus. Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen 
erkalten und erhitze es dann. 


Kirſchenmus 


Zuckerzug abet: für ſüße Kirſchen 125 Gramm, für faure Kirſchen 500 Gramm, für halb ſüße 
und halb ſaute Kirſchen 250 Gramm auf 1 Kilo Mark 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Möglichſt reife, gewaſchene Kirſchen entſteine man und koche ſie mit 
wenig Waſſer vollſtändig weich. Dann treibe man ſie in kleinen Mengen 
durch ein Sieb, wiege das Mark und koche es, mit dem Zucker vermiſcht, 
ſtändig rührend, zu Mus ein. Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe 
Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


Johannisbeermus 
1. Anweiſung (als Geſälz) 


Zuckerzugabe: 750 Gramm Zucker geläutert für 1 Kilo Beeren 
Erhitzungsdauetrt: in engen Gläſern 10 Minuten, in weiten 15 Minuten bei 75 Grad Celſius 


Die Johannisbeeren behandle man wie die Preiſelbeeren. 


2. Anweiſung 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Recht reife, weiße, roſa- oder rotfarbige Johannisbeeren waſche man 
tüchtig, beere fie mit einer ſilbernen Gabel oder der Hand ab, ſchlage fie 
durch ein feines Haarſieb, gebe auf 1 Kilo Mark 750 Gramm Zucker und 
koche die Maſſe, fleißig rührend, zu Mus. Dieſes fülle man heiß in die 
Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


Himbeermus 


bereite man wie Brombeermus. Wenn man es ohne Kerne liebt, kann 
man die Beeren roh durch ein Haarſieb reiben. 


Brombeermus 


Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Recht reife, ſaubere Früchte wiege man, gebe auf 1 Kilo Früchte je 
nach dem Süßigkeitsgehalt % bis 4 Kilo Zucker, koche fie, fleißig kührend, 
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genügend dick ein, fülle das Mus heiß in die Gläſer (fiehe Anleitung), 
laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


Aprikoſenmus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Ganz reife Aprikoſen teile man in Hälften, entferne die Steine, ſetze 
die Früchte mit ſehr wenig Waſſer aufs Feuer und koche ſie zu Brei. 
Dieſen ſtreiche man durch ein Haarſieb, wiege ihn, gebe auf je 1 Kilo 
Brei 1 Halbkilo Zucker und koche ihn, fortwährend rührend, dick ein. Das 
Mus fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen er— 
kalten und erhitze es dann. 


Ringlottenmus (Reineclaudenmus) 


Ethitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Möglichſt reife, womöglich ſchon angewelkte, entſtielte und entſteinte 
Früchte koche man ohne Waſſer auf mäßigem Feuer zu Brei, treibe dieſen 
durch ein feines Haarſieb, damit die Schalen zurückbleiben, wiege ihn 
und koche ihn mit 500 Gramm Zucker auf 1 Kilo Brei, ſtändig rührend, 
zu Mus. Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es 
offen erkalten und erhitze es dann. 


Pfirſichmus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Möglichſt reife, entſteinte Pfirſiche koche man auf gelindem Feuer zu 
Brei, reibe dieſen durch ein feines Haarſieb und wiege ihn. Auf je 1 Kilo 
Mark gebe man 500 Gramm Zucker und den Saft einer Zitrone zu und 
koche dann den Brei, ſtändig rührend, zu Mus. Dieſes fülle man heiß in 
die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


Pflaumenmus 
(Zwetſchkenmus, Geſälz [diejes nicht durchgetrieben], Powidel Kraut). 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 
f 1. Anweiſung 


Von möglichſt reifen, auch überreifen und welk gewordenen Zwetſchken 
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entferne man alle angefaulten Früchte, waſche die übrigen ſauber, ent- 
ſteine ſie und koche ſie mit ſoviel Waſſer, daß der Boden des Topfes 
eben bedeckt iſt, zu Brei. Dieſen ſtreiche man durch ein Sieb und koche 
ihn dann ohne Zucker und Gewürz, höchſtens mit einigen grünen oder 
auch reifen Walnüſſen oder duftreichen Birnen zu Mus (5 Kilo brauchen 
etwa 2% bis 3 Stunden). Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe 
Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


2. Anweiſung 
Die Pflaumen entſteine man, gebe ſie in geläuterten Zucker (je nach 
Süßigkeit der Früchte 200 bis 250 Gramm mit 1 Achtelliter Waſſer für 
je 1 Kilo Früchte), koche fie auf ſchwachem Feuer unter ſtändigem Rühren, 
bis ein recht dicker Brei entſtanden ift (5 Kilo brauchen etwa 2% bis 
3 Stunden), fülle dieſen heiß in Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe ihn offen 
erkalten und erhitze ihn dann. 


Hagebuttenmus 


Etrhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Möglichſt reife Hagebutten wiſche man mit einem Tuche ſauber ab, 
befreie ſie von Stiel und Blüte, ſchneide ſie in Hälften und entferne aus 
dieſen die Kerne und Härchen. Dann gebe man die Früchte in einen Topf, 
übergieße ſie mit ſoviel Waſſer, daß ſie eben damit bedeckt ſind, und koche 
ſie zu Brei. Dieſen ſchlage man durch ein Sieb, wiege ihn und gebe auf 
je 1 Kilo Mark 375 Gramm, wenn das Mus ſehr ſüß ſein ſoll, 
500 Gramm Zucker. Darauf koche man das Mark, tüchtig rührend, ge— 
nügend dick ein, fülle es heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen 
erkalten und erhitze es dann. 


Holundermus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Völlig reife, gewaſchene Beeren rupfe man von den Stielen ab, gebe 
zunächſt einen Teil der Beeren auf den Boden eines Topfes, zerdrücke 
dieſe, damit ſich Saft bildet, fülle dann die übrigen Beeren nach und 
koche ſie, bis ſich genügend Saft gebildet hat, auf ſchwachem Feuer, etwa 
eine halbe Stunde lang. Dann wiege man die Maſſe, gebe auf 1 Kilo 
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Mark 250 Gramm Zucker und die fein geriebene Schale einer Zitrone 
und koche das Mark bis zur genügenden Feſtigkeit ein. Das Mus fülle 
man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze 
es dann. Man kann den Brei durch ein Haarſieb reiben. 


Apfelmus (Apfelkompott) 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Reife, möglichſt duftreiche Apfel waſche man nach Entfernung ſchlechter 
Stellen ſauber, ſchneide ſie in Stücke, ſetze ſie mit wenig Waſſer aufs 
Feuer und verkoche ſie zu Brei. Dieſen treibe man durch ein Sieb, wiege 
ihn, gebe auf 1 Kilo Brei je nach deſſen Säure bis zu 1 Halbkilo Zucker 
hinein und koche den Brei, ſtändig rührend, dick ein. Dann gebe man noch 
etwas fein geſchnittene Zitronenſchale hinzu, fülle das Mus heiß in die 
Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 


Quittenmus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Von reifen Früchten reibe man die Wolle mit einem Tuche ab, ſchneide 
die Früchte, ohne ſie zu ſchälen — denn in der Schale ſitzt der beſte Duft 
— in kleine Stücke und koche ſie, mit ſoviel Waſſer übergoſſen, daß die 
Stückchen damit bedeckt ſind, zu Brei. Dieſen ſtreiche man durch ein 
feines Haarſieb, wiege ihn und koche ihn mit 3 Viertelkilo Zucker auf 
1 Kilo Brei und etwas fein gewiegter Zitronenſchale, beſtändig rührend, 
zu Mus. Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe es 
offen erkalten und erhitze es dann. 


Kürbismus 


Etrhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


Man halbiere und ſchäle recht reife Kürbiſſe und entferne mit einem 
ſilbernen oder anderen nicht anlaufenden Löffel alle noch am Fleiſch 
haftenden Teile des Kerngehäuſes. Dann ſchneide man das Fleiſch in 
Würfel, ſtelle dieſe mit gutem mittelſcharfen Eſſig bedeckt, über Nacht 
an einen kühlen Ort, gieße ſie dann auf ein Sieb und laſſe ſie gut ab⸗ 
tropfen. Dann läutere man für je 1 Kilo Kürbiswürfel 3 Viertelkilo 
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Zucker in 1 Viertelliter Waſſer, lege die Kürbiswürfel hinein und koche 
ſie mit einem Stückchen Ingwer, das man nachher entfernt, ſtändig 
rührend, zu Mus. Dieſes fülle man heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), 
laſſe es offen erkalten und erhitze es dann. 

Das Kürbismus iſt ſehr zu empfehlen als eine billige und geſunde 
Zugabe zu Brot, namentlich dann, wenn es an Obſt mangelt. 


Gemiſchtes Mus 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in ſehr weiten 
35 Minuten bei 90 Grad Celſius 


2 Kilo Apfel, ungeſchält ohne Kerne, 2 Kilo Kürbis oder Melone, 
geſchält und entkernt, beides klein zerſchnitten, 2 Kilo Birnen, Pflaumen, 
Zwetſchken, Himbeeren oder andere Beeren aus dem Walde, auch 
Johannisbeeren, waſche man und laſſe ſie zuſammen verkochen. Den 
Brei treibe man durch ein Sieb, gebe auf 2 Kilo 600 Gramm Zucker 
und koche das Mus, beſtändig rührend. 

An Stelle einer der Obſtarten kann man auch Sulz oder Säfte ver— 
wenden, wenn man dieſe in Vorrat hat, z. B. Sulz, die nicht ſteif genug 
geworden iſt. Das Mus, z. B. mit Himbeeren- und Johannisbeerenſaft 
verkocht, iſt ein billiger, gutſchmeckender Brotbelag. Statt Kürbis können 
auch Tomaten, Rüben oder Gelbrüben verwendet werden. 


3. Anweiſungen für das Friſchhalten von Saft 


Unvergorene alkoholfreie Säfte ſind vorzügliche durſtlöſchende und 
nahrhafte Getränke. Einzelne find bei Erkrankungen als gute Heil- und 
Hilfsmittel ſehr nützlich. Man ſollte deshalb nicht verſäumen, Säfte auf 
Vorrat friſchzuhalten. Die Bereitung iſt einfach und leicht. Wie aus den 
Anleitungen für den Gebrauch des Saftgewinners Marke „Weck“ hervor- 
geht, ſind die mit deſſen Hilfe hergeſtellten Säfte für den Hausgebrauch 
ſchon genügend geklärt. Wer in einzelnen Fällen die Säfte noch klarer 
erhalten will oder wer ſich eines anderen Verfahrens bedient, der laſſe die 
Säfte durch ein dichtes Filtertuch laufen, das man entweder über die 
4 Beine eines umgeſtülpt auf einen Tiſch oder einen Stuhl geſtellten 
Stuhles bindet oder in ein eigens dafür beſtimmtes Seihgeſtell ſpannt, 
indem man das Tuch über das Geſtell legt und mit dem Ringe feſtklemmt. 
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Die Tücher, die zum Klären von Säften benutzt werden, foll man nur für 

dieſen Zweck, auf keinen Fall auch zum Klären von Fleiſchgallerten ver- 
wenden. Dafür muß man beſondere Tücher bereitlegen. Es iſt ratſam, die 
Tücher vor dem Gebrauch etwa eine halbe Stunde in heißem Waſſer 
liegen zu laſſen und ſie dann in kaltem Waſſer gründlich auszuwaſchen, 


damit etwa vom Waſchen oder anders woher ſtammende Stoffe, die 
einen unangenehmen Geſchmack übertragen könnten, vollſtändig entfernt 
werden. Nach dem Gebrauch waſche man die Tücher niemals mit Seife, 
ſondern nur in heißem Waſſer, ſpüle ſie mit kaltem Waſſer gründlich 
nach, laſſe ſie an der Luft trocknen, rolle ſie zuſammen, wickle ſie in 
Papier und bewahre ſie an einem luftigen Ort auf. 


Rhabarberſaft 


. 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 
1. Anweiſung 


Siehe ee 13 die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Der gedämpfte 1050 läuft klar ab und kann ſofort in Flaſchen gefüllt 
und erhitzt werden. 

2. Anweiſung 

Möglichſt rotſtieligen Rhabarber waſche man zwei- oder dreimal, 
trockne jede Stange mit einem nicht faſernden Tuche und ſchneide die 
Stangen in Stiftchen. Dieſe lege man bis zu Zwei⸗Drittel⸗Höhe in 
große Gläſer (2 Liter), übergieße ſie bis etwa 3 Zentimeter breit unter dem 
Rand mit gekochter, kalter Zuckerlöſung aus 250 Gramm Zucker und 
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1 Liter Waſſer und erhitze fie 30 Minuten bei 75 Grad. Nach etwa ſechs 
Wochen öffne man die Gläſer, gieße den Inhalt vorſichtig auf ein Seih— 
tuch und laſſe den Saft, ohne zu drücken oder zu preſſen, ablaufen. Dieſen 
fülle man in Flaſchen und erhitze ihn. 

Den Rückſtand ſtreiche man durch ein Haarſieb, zuckere ihn nach Ge— 
ſchmack oder miſche ihn mit fertigem Apfelmus und erhitze ihn 30 Minu— 
ten bei 90 Grad. 


Erdbeerſaft 
Erhitzungsdauer: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 

Die Erdbeeren waſche man mehrmals tüchtig und verleſe ſie gut. Un— 
reife und angefaulte Beeren entferne man unbedingt. Größere Garten— 
erdbeeren zerſchneide man mit einem Bronzemeſſer. 

Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 


Stachelbeerſaft 
Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 

Man verwende möglichſt reife, jedoch niemals überreife Früchte roter 
Sorten. Wenn man die Rückſtände nicht zu Mus verwenden will, braucht 
man die Stiele und Blüten nicht zu entfernen. Der Saft wird leicht 
etwas milchig. Das rührt anſcheinend von den Kernen her. 

Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. | 

Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhige man ſofort. 


Kirſchenſaft 
Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 

Die ſauren Weichſelkirſchen ergeben einen herberen Saft als andere 
Sorten. Die gelben rheiniſchen Kirſchen eignen ſich nicht zur Saft— 
gewinnung. 

Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 
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Johannisbeerſaft 
Erbigungsdauer: 25 Minuten bei 75 Gtad Celſius 
1. Anweiſung 


Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 

2. Anweiſung 

Die gewaſchenen, verleſenen, gut reifen Beeren preſſe man mit den 
Stielen, vermiſche den Saft mit abgekochtem, kaltem Waſſer, Liter auf 
je 4 Liter Saft, und erhitze die Miſchung in großen Gläſern (2 oder 
3½ Liter) 30 Minuten bei 75 Grad. Zu gelegener Zeit öffne man die 
Gläſer, kläre den Inhalt, indem man ihn durch einen Filter laufen läßt, 
gebe auf je 1 Liter Saft 250 Gramm, bei ſehr ſauren Beeren 300 bis 
400 Gramm geklärten Zucker hinzu, rühre tüchtig durch und erhitze dann 
den Saft in Flaſchen. 

Wenn man Johannisbeerſaft anſtatt Eſſig für verſchiedene Speiſen 
verwenden will, erhitze man den Saft ohne Zucker. 


Himbeerſaft 
Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 
Man entferne alle unreifen und angefaulten Beeren. 
1. Anweiſung 
Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 
Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 
2. Anweiſung 
Himbeeren ſtelle man mit wenig Waſſer in einem gut emaillierten Topfe 
auf ſchwaches Feuer, erhitze ſie, beſtändig rührend, auf 50 Grad, aber 
nicht höher. Zum Meſſen der Wärmegrade benutze man das Friſch— 
haltungsthermometer ohne Hülſe. Sobald ein ſämiger Brei entſtanden iſt, 
gieße man dieſen in ein dichtes Seihtuch. Zu dem durchgelaufenen Saft 
gebe man, auf 1 Liter gerechnet, 150 Gramm geklärten Zucker, der warm, 
aber nicht heiß ſein ſoll, miſche beides, fülle es in Flaſchen und erhitze es. 
Den im Tuch verbleibenden Reſt preßt man am beſten nicht mehr ab, 
da er nicht klar wird, ſondern verarbeite ihn entweder für ſich oder mit 
Johannisbeeren vermiſcht, zu Mus (ſiehe Anweiſung). 
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Brombeerjaft 
Erbigungsdauer: 25 Minuten bei 75 Gtad Celſius 
Man verwende nur ſchwarze, vollreife Beeren. Alle noch roten Beeren 
entferne man. 
1. Anweiſung 
Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 
Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 
2. Anweiſung 


Man behandle die Brombeeren gerade ſo wie die Himbeeren. 


Heidelbeerſaft 


Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 
nweiſung 


Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort. 

2. Anweiſung 

Recht reife, tüchtig gewaſchene Beeren preſſe man möglichſt ſo, daß 
die kleinen Kerne nicht zerquetſcht werden, laſſe den Saft ablaufen, ſetze 
zu je 4 Liter Saft etwa 1 Halbliter abgekochtes kaltes Waſſer hinzu, fülle 
den Saft in große Gläſer (2 oder 3% Liter) und erhitze ihn 30 Minuten 
bei 75 Grad, während man die Überrefte zu einer Suppe verwendet. Den 
Saft laſſe man wenigſtens 8 Tage ſtehen. Nach dieſer Zeit öffne man die 
Gläſer, gieße den klaren Saft durch ein Seihtuch ab und kläre den trüben, 
den Bodenſatz enthaltenden Teil. Den von dieſem ablaufenden Saft 
miſche man nicht mit dem abgegoſſenen klaren Saft. Auf je 1 Liter Saft 
gebe man dann etwa 150 Gramm geklärten Zucker, fülle den Saft in 
Flaſchen und erhitze ihn. 


Pflaumen⸗, Zwetſchkenſaft 


Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 75 Gtad Celſius 
1. Anweiſung 


Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 
Den klar abgelaufenen, in Flaſchen gefüllten Saft erhitze man ſofort 
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Apfelſaft 
Erhitzungsdauer: 25 Minuten bei 75 Grad Celſius 
1. Anweiſung 


Siehe Anweiſung für die Saftgewinnung mit dem Saftgewinner 
Marke „Weck“ Nr. 48 B. 

Der gedämpfte Saft läuft klar ab und kann ſofort in Flaſchen gefüllt 
und erhitzt werden. 


2. Anweiſung 

Möglichſt ſaft⸗ und duftreiche, nicht zu reife ungeſchälte Apfel waſche 
man, ſchneide ſie, nachdem man das Kernhaus entfernt hat, in ganz 
dünne Scheiben, fülle dieſe möglichſt ſchnell in große Gläſer (2 Liter), und 
zwar ſo, daß ſie etwas über die halbe Höhe der Gläſer reichen, übergieße 
ſie bis 3 Zentimeter breit unter den Rändern mit kalter Zuckerlöſung aus 
1 Liter Waſſer und 200 Gramm (für ſehr ſaure Apfel 300 Gramm) 
Zucker, erhitze ſie 60 Minuten bei 80 Grad und laſſe ſie (leine Ausnahme 
von der Regel) im Waſſerbade erkalten, damit möglichſt viel Stoffe aus- 
gezogen werden können. Die Gläſer laſſe man wenigſtens vier Wochen 
ſtehen, dann öffne man fie, gieße den Saft durch ein Tuch» und ein Papier- 
filter, fülle ihn in Saftflaſchen und erhitze ihn. 

Den Rückſtand kann man gelegentlich zu Apfelſpeiſen verwenden. Man 
kann die Scheiben aber auch durch ein Haarſieb ſtreichen, und nach Ge— 
ſchmack Zucker und Vanille hinzufügen. Man erhitze das Mus 30 Minu- 
ten bei 90 Grad. 


4. Anweiſungen für das Friſchhalten von Sulz 


Mit Sulz (Gelee) bezeichnet man ein aus Obſtſaft gewonnenes Erzeug— 
nis, das man dadurch herſtellt, daß man den Saft mit einer gewiſſen 
Menge Zucker ſo ſtark einkocht, daß das Erzeugnis nach dem Erkalten 
ſteif iſt. Die Probe, ob der Saft genügend dick eingekocht iſt, kann man 
auf verſchiedene Weiſe machen. Am einfachſten wird wohl die im folgen- 
den beſchriebene Art ſein. Man läßt von einem flachen Schaumlöffel 
etwas Sulz ablaufen. Fällt dieſe in zuſammenhängenden Scheiben oder 
Klümpchen vom Schaumlöffel, dann iſt die rechte Steifheit erreicht. Es 
ſei darauf hingewieſen, daß nicht alle Säfte ſich gleich leicht zu der richtigen 
Dicke einkochen laſſen. Die Hauptſache iſt, daß man von vornherein ſchon 
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darauf achtet, daß man nicht überreife Früchte nimmt. In dieſen find die 
Stoffe, die das Steifwerden verurſachen, die ſogenannten Pektinſtoffe, 
ſchon verwandelt. Dieſe ſind am ſtärkſten unter der Schale vertreten. 
Wer ſchon einmal aus geſchälten Apfeln und aus Apfelſchalen Sulz her⸗ 
geſtellt hat, wird ſchon gefunden haben, daß der aus den Schalen ge— 
wonnene Saft viel leichter feſt wird als der aus den Apfeln gewonnene. 
Mit zunehmender Reife des Obſtes machen die Sulzſtoffe eine Verände⸗ 
rung durch, die ihnen das Vermögen, den Saft feſt zu machen, nimmt. 
Das iſt auch der Grund dafür, weshalb die Sulz aus reifen Apfeln nicht 
fo ſchnell hergeſtellt werden kann, wie die aus unreifen Apfeln (Salläpfeln). 
Sulz aus einigen Früchten, wie z. B. Himbeeren, wird nicht leicht feſt. 
Man miſcht deren Saft deshalb gern mit den Säften anderer leicht ſulzen— 
der Früchte, zum Beiſpiel mit dem Saft von Johannisbeeren. Der mit 
dem Saftgewinner 48 B von „Weck“ aus Waldhimbeeren ausgedämpfte 
Saft ergab z. B. mit 750 Gramm Zucker auf 1 Kilo Saft ſehr feſte 
Sulz. Wieder andere Früchte wie Birnen, Erdbeeren, Rhabarber ergeben 
nur eine honigartig ſteife Sulz. 

Alle Sulzen können nach der folgenden Anweiſung hergeſtellt werden, 
doch iſt die Zuckerzugabe für die verſchiedenen Säfte verſchieden. Wir 
haben deshalb in dem nachſtehenden Verzeichnis der Sulzen die Zucker— 
mengen angegeben, die den Säften beigefügt werden müſſen. Einige be— 
ſondere Anweiſungen laſſen wir weiter unten folgen. 

Grundanweiſung 
Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 90 Grad Celſius 

Man koche die ohne Zucker ausgedämpften oder auf andere Weiſe 
ohne Zucker gewonnenen Säfte mit den bei den einzelnen Fruchtarten 
angegebenen Mengen Zucker, ſtets abſchäumend, zu Sulz, fülle dieſe 
heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe ſie offen erkalten, damit ſie etwas 
verdunſten, da fie ſonſt leicht dünnflüſſig bleiben, und erhitze fie 25 Minu- 
ten bei 90 Grad. 

Von anderen Früchten wie Aprikoſen, Mirabellen, Pfirſichen, Ring⸗ 
lotten Sulz zu kochen, empfiehlt ſich nicht, da die Früchte am beſten nur 
ganz friſchgehalten werden. Saft von Kirſchen wird faſt nicht feſt. Er 
kann höchſtens, mit Johannisbeerſaft vermiſcht, zu Sulz verarbeitet 
werden. 
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Bezeichnung 


Apfelfraut 
eee 
Bickbeerenſulnz ... 
Bitnedſu ß. 
Blaubeerſulz 


Brombeerſulz 
Erdbeerſullnz 
Heidelbeerſulnz . 


Himbeer-Tohannisbeer- 


lan ea 


Holunderbeerſulz .. 


Johannisbeerſulz 
weiß, rot, ſchwarz 


Kirſchäpfelſulz ... 


Pflaumenſulz 
Preiſelbeerſulz . .. 
Quittenſuz 
Rhabarberſulz . .. 
Stachelbeerſulz 
Waldbeerſulz 


Weintraubenſulz 


aus reifen Beeren 
aus unreifen Beeren 


Zwetſchkenſullz .. 
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Zuckerzugabe 
in Gramm auf 1 Kilo Saft 


Siehe beſond. Anweiſung 


Siehe beſond. Anweiſung 
Siehe Heidelbeerſulz 


250 g auf 11 Saft 


Siehe Heidelbeerſulz 
750 g auf 1 kg Saft 
500 g „ 1 kg 
oe , ee 


g „ ae 


gg Tee „ 


a 
Siehe beſond. Anweiſung 
Siehe Zwetſchkenſulz 

750 g auf 1 kg Saft 

500 g „ 1 kg 

ie 

og, iiker ;;, 


Siehe Heidelbeerful; 


750 g auf 1 kg Saft 
1000: €... 3 Kr , 


31 2 BO ER < 


Bemerkungen 


Wird nicht feit, ſondern bleibt 
geſchmeidig wie Honig 


Wird nicht feſt, ſondern bleibt 
geſchmeidig wie Honig 


Die beiden Säfte werden un⸗ 
gefahr zu beiden Teilen ge⸗ 


miſcht 


Wird nur honigartig feſt 


Apfelſulz. Zweckmäßige Verwertung von unreifen Äpfeln (Salläpfeln). 
Erhigungsdauer: 25 Minuten bei 90 Grad Celſius 

Sauber gewaſchene, ungeſchälte Falläpfel oder noch nicht reife Apfel 
ſchneide man in kleine Stücke, wobei man alle angefaulten und wurmigen 
Stellen entfernt, das Kernhaus jedoch beläßt, und koche dieſe mit ſoviel 
Waſſer, daß ſie davon bedeckt ſind, gar, aber nur ſo lange, daß die Stücke 
nicht zerfallen. Den Saft laſſe man, ohne die Stücke zu drücken, durch 
ein Tuch laufen. Oder man laſſe die Früchte im Saftgewinner aus— 
dämpfen. Den geklärten Saft koche man mit Zucker (400 Gramm auf 
je 1 Kilo Saft) und etwas Vanille, tüchtig abſchäumend, zu Sulz, fülle 
dieſe heiß in die Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe ſie offen erkalten und er— 
hitze ſie. 

Auf die gleiche Weiſe kann man auch aus Apfelſchalen eine vorzügliche 
Sulz bereiten. 


Kirſchäpfelſulz 
Erhitzungsdauet: 25 Minuten bei 90 Grad Celſius 

Die gewaſchenen, von den Stielen befreiten, in Stückchen geſchnittenen 
Früchte koche man mit ſo viel Waſſer, daß ſie davon bedeckt ſind, ſo lange, 
bis ſie weich geworden ſind, aber noch nicht zerfallen. Dann gieße man 
ſie auf ein Seihtuch, laſſe den Saft ablaufen und koche dieſen mit Zucker 
(750 Gramm auf je 1 Kilo Saft) zu Sulz. Dieſe fülle man heiß in die 
Gläſer (ſiehe Anleitung), laſſe ſie offen erkalten und erhitze ſie. 


Zweiter Abſchnitt 


Friſchhaltungsanweiſung für Gemüſe 
Nach deren Verwertungszeit geordnet 
Rhabarber 


Erhitzungsdauert in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 
Zuckerzugabe: 250 Gramm Zucker auf 1 Kilo Stiele 


Der Rhabarber iſt das erſte Gemüſe unſeres Gartens. Leider wird er 
in den deutſchen Haushaltungen noch viel zu wenig benutzt. Er liefert 
eines der geſundeſten, wohlſchmeckendſten und erfriſchendſten Gerichte. 
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Die von der Pflanze vorfichtig abgedrehten, nicht abgeſchnittenen 
Blattſtiele waſche man, laſſe zarte Stengel ungeſchält, andere ſchäle man 
und ſchneide ſie in Würfel oder Stiftchen. Dieſe beſtreue man mit Zucker, 
laſſe ſie zwei bis drei Stunden ſtehen, fülle ſie mit dem Saft in die Gläſer 
und erhitze ſie. 


Spargel 
Erhitzungsdauett in engen Gläſern 90 Minuten, in weiten 110 Minuten, in 2⸗Liter⸗Gläſern 
120 Minuten bei 98 Grad Celſius 


Gleichmäßig zugeſchnittene, möglichſt gleich ſtarke Spargelſtangen 
koche man in leichtem Salzwaſſer in einem flachen emaillierten Topfe, 
nicht aber in einem ſchwarzen eiſernen Topf, bis ſie dem Fingerdruck 
nachgeben, gebe fie dann mit einem Schaumlöffel auf ein Emailſieb, fülle 
ſie ſofort heiß in die Gläſer, übergieße ſie mit dem Kochwaſſer, das man 
kurze Zeit hat ſtehen laſſen, damit ſich u Trübteile zu Boden ſetzen, 
und erhitze ſie. 


Karotten. (Mohrrüben, Möhren, gelbe Rüben, Wurzeln.) 
Etrhitzungsdauer: in engen Gläſern 90 Minuten, in weiten 120 Minuten bei 98 Grad Celſius 

Möglichſt junge, ſchöne, zarte Wurzeln putze und waſche man ſchnell 
und gründlich, ohne fie lange im Waſſer liegen zu laſſen, da fie ſonſt 
ihrer beſten Beſtandteile beraubt würden. Dann fülle man ſie in die W 
gieße kochend⸗heißes Waſſer darüber und ee ſie. 


Erbſen 


Wohl kein Gemüſe wird ſo gern und ſo viel friſchgehalten wie Erbſen. 
Aber nicht alle Ware, die angeboten wird, iſt zum Friſchhalten geeignet. 
Erbſen, die ſchon lange mit den Schoten oder, was noch ſchlimmer iſt, 
ausgepalt in großen Haufen gelegen haben, ſind in Gärung übergegangen. 
Man kaufe, wenn man ſie nicht ſelbſt im Garten hat, Erbſen nur in den 
frühen Morgenſtunden und laſſe ſich die Gewähr geben, daß die Ware 
friſch gepflückt iſt und nicht ſchon lange Zeit gelagert hat oder unterwegs 
geweſen iſt. Derartige Ware läßt ſich nicht friſchhalten, weil ſie ſchon 
verdorben iſt, ehe fie eingelegt wird. Ähnliches gilt von zu reifen Erbſen 
oder ſolchen, die infolge ungünſtiger Witterung nicht flott genug or 
wachſen können. 
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Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 90 Minuten, in weiten 120 Minuten bei 98 Stad Celſius 

Friſche, geſunde, noch nicht ganz ausgewachſene Erbſen (ſiehe die Vor— 
bemerkung) waſche man, laſſe ſie abtropfen. Bei der Verwendung gieße 
man die Brühe ab, dünſte die Erbſen in üblicher Weiſe in friſchem Fett, 
indem man einen Teil der Flüſſigkeit aus dem Glaſe hinzugießt. Übrig- 
gebliebene Brühe kann man zu Suppen verwenden. 


Zuckererbſen 

Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 60 Minuten, in weiten 90 Minuten bei 98 Grad Celſius 
Zarte, junge Zuckererbſen (Schäfen, Schoten) befreie man von den 

Fäden, waſche ſie gründlich mehrmals in viel kaltem Waſſer, laſſe ſie auf 

einem Seiher abtropfen, gebe ſie in kochendes, leichtgeſalzenes Waſſer, 

koche ſie faſt gar, ſchütte ſie dann heiß in die Gläſer, übergieße ſie mit 

dem inzwiſchen abgeklärten heißen Kochwaſſer und erhitze ſie. 


Spinat 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 90 Minuten, in weiten 110 Minuten bei 98 Grad Celſius 

Der Spinat muß friſch und möglichſt kühl, alſo nicht in heißer oder 
ſchwüler Tageszeit gepflückt worden ſein. Er darf nicht in Blüten ge— 
ſchoſſen ſein. Spinat, der von ſchwarzen Blattläuſen befallen iſt, iſt nicht 
zu verwenden. Dieſer iſt daran zu erkennen, daß ſich die Blätter kräuſeln. 
Die Tierchen ſitzen auf der Rückſeite. Man verleſe die Blätter gut und waſche 
ſie in reichlichem, mehrmals erneuertem Waſſer ſehr ſauber und laſſe ſie auf 
einem Seiher abtropfen. Man lege dann die Blätter in kochendes, leicht 
geſalzenes Waſſer, laſſe ſie in offenem Topf gar kochen, ſchütte ſie zum 
Ablaufen auf einen Seiher, fange aber das Kochwaſſer auf. Sobald der 
Spinat abgekühlt iſt, was am ſchnellſten und ſicherſten dadurch geſchehen 
kann, daß er mit einem Seiher raſch in kaltes Waſſer getaucht wird, 
balle man ihn leicht, drücke aber nicht feſt aus, und hacke ihn oder treibe 
ihn durch die feinſte Scheibe der Fleiſchhackmaſchine, die mit ſcharfem 
Meſſer verſehen ſein muß. 

Soll der Spinat ganz fein ſein, ſtreiche man ihn noch durch ein feines 
Haarſieb. Hierauf erhitze man in einem geeigneten Kochtopf reichlich 
gutes Fett, dünſte eine feingehackte Zwiebel darin, rühre den Spinat hin— 
ein und dünſte ihn einige Minuten in dem Fett. Dann fülle man mit 
friſchgekochter Fleiſchbrühe oder dem Kochwaſſer auf, würze nach Belieben, 
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koche den Spinat ohne Mehl gut durch, fülle ihn heiß in Gläſer und 
erhitze ihn. Übriggebliebenes Kochwaſſer kann man zu Suppen verwenden. 
Beim Anrichten koche man den aus dem Glaſe in einen Topf gefüllten 
Spinat gut durch. Man kann ihn, wenn man es liebt, mit Mehl über— 
ſtäuben und dann durchkochen. 


Kopfſalat 
Dieſen behandle man wie Spinat. 


Endivien 
Dieſen behandle man wie Spinat. 


Kohlrabi 
Erbigungsbdbauer: in engen Gläſern 90 Minuten, in weiten 110 Minuten bei 98 Grad Celſius 

Möglichſt junge, kleine Kohlrabi ſchäle man, koche ſie beliebig 
geſchnitten in leichtem Salzwaſſer faſt gar, fülle ſie heiß in die Gläſer, 
übergieße fie mit kochendem, leicht geſalzenem Waſſer und erhitze fie. 
Das Kochwaſſer hat einen ſtrengen Geſchmack. 


Schneidebohnen 


Ethitzungsdauett: in engen Gläſern 100 Minuten, in weiten 110 Minuten, in 2⸗Liter⸗Gläſern 
120 Minuten bei 98 Grad Celſius 


Zum Friſchhalten als Schneidebohnen eignen ſich in erſter Linie die 
Sorten mit viel zartem Fleiſch und kleinen Samen. Sie dürfen aber nicht 
zu lange gehangen haben. Da Bohnen, beſonders die Schnittflächen 
dieſer, durch das Liegen an der Luft leicht braun werden, verarbeite man 
ſie möglichſt ſchnell (ſiehe Anleitung, Farbe der Konſerven). 

Die Bohnen befreie man ſorgfältig von den Fäden, ſchnipple ſie (am 
beſten mit einem Schnipplermeſſer) ſchnell, fülle ſie in Gläſer, übergieße ſie 
bis 3 Zentimeter unter dem Rand der Gläſer mit kochend-heißem Waſſer 
ohne Salz, ſtelle ſie ſofort unter Federdruck und ſteriliſiere. 


Bohnen in Zuckereſſig 


Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 60 Minuten, in weiten 70 Minuten bei 98 Grad Celſius 


Ganz zarte, junge Bohnen, die noch keine Fäden gebildet haben, koche 
man, nachdem man ſie an den beiden Enden abgeſchnitten hat, faſt gar, 
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fülle fie heiß in die Gläſer, übergieße fie mit kochender Zuckereſſiglöſung 
aus 750 Gramm Zucker auf 1 Liter Weineſſig, etwas ganzen Zimt und 
Nelken ohne Korn, die in Mullſäckchen gebunden werden, und erhitze ſie. 


Bohnen mit Karotten in Zudereflig _ 
Erbigungsdauer: in engen Gläſern 60 Minuten, in weiten 70 Minuten bei 98 Grad Celſius 


Die in etwa bohnengroße Stücke oder Stifte geſchnittenen Karotten 
oder gelbe Rüben und junge, zarte, fadenloſe an den Spitzen abgeſchnit— 
tenen Bohnen koche man, jedes Gemüſe für ſich, in leichtgeſalzenem 
Waſſer halbgar, fülle ſie ſo heiß als möglich lagenweiſe in die Gläſer, 
übergieße ſie mit kochender Zuckereſſiglöſung, bereitet aus 750 Gramm 
Zucker auf 1 Liter Weineſſig und in Mullſäckchen gebundenem Zimt und 
Nelken ohne Korn, und erhitze ſie. 


Salzgurken 


Etrhitzungsdauert in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 70 Grad Celſius 


Halbausgewachſene, tadelloſe und unbeſchädigte Gurken lege man, 
nachdem ſie ſauber abgebürſtet und gewaſchen worden ſind, 24 Stunden 
in ein Gefäß mit Waſſer, damit die etwa vorhandenen bitteren Stoffe 
herausgezogen werden. Dann lege man ſie auf die übliche Weiſe mit 
Salz und den erforderlichen Gewürzkräutern in Fäſſer oder Steingut— 
gefäße ein. Wenn ſie vollſtändig durchſäuert ſind, fülle man ſie mit den 
Gewürzkräutern in die Gläſer, übergieße ſie mit der Brühe und erhitze ſie. 


Eſſiggurken 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 70 Grad Celſius 
Tadelloſe, unbeſchädigte, nach der Größe ausgeſuchte Gurken waſche 
man ſauber, reibe ſie ab, lege ſie in einen ſteinernen Topf, beſtreue ſie 
mit grobem Salz, laſſe ſie 24 Stunden zugedeckt ſtehen und reibe ſie dann 
nochmals einzeln mit einem Tuche ab. Dann fülle man fie mit den erfor- 
derlichen Kräutern in einen Topf, übergieße fie mit gutem, kochend⸗heißem 
Weineſſig, den man aber nur bis zum Kochen erhitzt hat, weil er, wenn er 
wallend kocht, an Duft verliert und ſtelle ſie 8 Tage zugedeckt fort. Darauf 
fülle man die Gurken mit den Kräutern in Gläſer, gieße den kalten Eſſig 
darüber und erhitze ſie. 
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Wenn der Eſſig ſehr ſcharf ift, empfiehlt es ſich, 1 Liter Eſſig mit 
1 Viertelliter Waſſer zu verdünnen. 


Senfgurken 
Erhitzungsdauetr: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 70 Grad Celſius 
Reife, noch grüne oder gelbe, aber ja nicht zu weiche Gurken irgend einer 
Schlangengurkenart ſchäle und hälftele man, befreie fie mit einem nicht anlau— 
fenden Löffel von den Kernen, ſchneide ſie in etwa 6 Zentimeter lange und 
3 Zentimeter dicke Stücke, lege ſie in eine Schüſſel, beſtreue ſie mäßig mit 
Salz und laſſe ſie eine Nacht ſtehen. Dann trockne man die Gurken ſauber 
ab, fülle ſie in die Gläſer, indem man die Zwiſchenräume mit weißen 
Senfkörnern, kleinen Meerrettichſtückchen, kleinen Zwiebelchen ausfüllt, 
übergieße fie mit kochendem geſchäumten Weineſſig und erhitze fie. 


Gurkenſalat 
Erhbigungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 70 Grad Celſius 

Die Gurken müſſen in recht kühler Tageszeit gepflückt ſein. Von der 
Sonne durchwärmte Gurken, die obendrein nach der Abnahme noch län— 
gere Zeit liegen und welk geworden ſind, dürfen nicht verwendet werden, 
weil ſie gären und in den Gläſern verderben. 

Die Gurken ſchäle man, hoble ſie nicht zu fein und fülle ſie ſofort nicht 
ſeht feſt in die Gläſer, damit fie nicht Saft ziehen. Man gieße rohen, zur 
Hälfte mit Waſſer verdünnten, möglichſt farbloſen Eſſig oder Zitronen— 
ſaft darüber und erhitze ſie. Bei Verwendung nicht farbloſen Eſſigs wer— 
den die Gurken leicht bräunlich. | 

Beim Gebrauch nehme man die Gurken aus dem Glaſe, lege ſie auf 
ein Sieb und ſalze ſie, wenn der Eſſig abgelaufen iſt, in einer Schüſſel. 
Das Salz laſſe man etwa eine Viertelſtunde etwas durchziehen, ehe man 
die übrigen Zutaten dazumengt. Man verwende beim Anrichten friſchen 
Eſſig und Ol und trage recht kalt auf. 


Gemiſchtes Eingemachtes (Mixpickles) 

Erhitzungsdauetrt: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 70 Grad Celſius 
Ganz kleine, junge, fleckenloſe Gürkchen beſtreue man mit Perlzwiebeln, 

unreifen Früchten der Kapuzinerkreſſe (falſchen Kapern) und Salz und 

ſtelle ſie 24 Stunden fort. Tags darauf trockne man ſie ſauber ab und fülle 
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fie ſchichtenweiſe mit Blumenkohl, jungen grünen Bohnen, Erbſen, in 
Scheiben geſchnittenen Karotten, jungen Maiskölbchen und was ſonſt 
noch der Garten hervorbringt, in die Gläſer (all dies iſt für ſich in leicht— 
geſalzenem Waſſer zuvor halbweich zu kochen), übergieße das Ganze mit 
abgeſchäumtem, kochendem Eſſig und erhitze es. 


Blumenkohl 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 60 Minuten, in weiten 90 Minuten bei 98 Grad Celſius 

Der äußerlich ſchönſte Blumenkohl iſt durchweg ſtark gedüngt. Es 
empfiehlt ſich deshalb, jeden Blumenkohl, in Röschen geteilt, unter öfterem 
Wechſeln des Waſſers zu wäſſern, und zwar etwa 1 Stunde lang. Man 
erreicht durch das Wäſſern auch noch, daß verborgene Räupchen und 
andere kleine Lebeweſen aus ihren Schlupfwinkeln hervorkommen. Nicht 
jeder Blumenkohl behält ſeine weiße Farbe. Vielfach wird er gelb oder 
gar rötlich. Das zu verhindern, iſt faſt nicht möglich. Es liegt lediglich 
an der Sorte und zum Teil wohl auch an der Art des verwendeten 
Düngers. 

Den Blumenkohl zerlege man in möglichſt große Röschen, die bequem 
in die Gläſer hineingebracht werden können. Die dicken Stiele ſchneide 
man ſoweit wie möglich zurück und befreie ſie von den Hüllblättchen und 
der dicken Haut. Man koche die Röschen in offenem Topfe faſt gar, fülle 
ſie heiß ſo in die Gläſer, daß ihre Außenſeiten nach außen liegen, über— 
gieße ſie mit kochendem Waſſer ohne Salzzugabe, aber mit etwas Zitronen— 
ſaft, und erhitze ſie. 


Tomaten 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 
1. Ungeſchälte Tomaten 

Zum Friſchhalten als ganze Tomaten eignen ſich in erſter Linie die“ 
glatten Früchte, die gleich groß ſein ſollen. 

Die gewaſchenen, vom Kelche befreiten, ungeſchälten Tomaten fülle 
man in die Gläſer, übergieße ſie mit abgekochtem warmem Waſſer und 
erhitze ſie. 

2. Geſchälte Tomaten ö 
Man lege die Tomaten auf einem Sieb in Na kochendes Waſſer, 
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tauche fie dann raſch in kaltes Waſſer, ziehe mit einem Bronzemeſſer die 
Haut ab und behandle die Tomaten weiter wie die ungeſchälten. Dieſe 
Anweiſung eignet ſich beſonders für Sorten, deren Haut leicht platzt. 


Tomatenſalat 
Etrhitzungsdauet: 15 Minuten bei 75 Grad Celſius 
Sauber gewaſchene, vom Kelche befreite, feſte, reife Tomaten ſchneide 
man mit einem Bronzemeſſer in gleichmäßige, nicht zu dicke Scheiben, 
entferne, wenn man will, die Kerne, lege ſie in Gläſer, übergieße ſie mit 
gutem, verdünntem Weineſſig und erhitze ſie. Ol und die übrigen Zutaten 
gebe man erſt bei der Verwendung dazu. 


Tomatenbrei (Püree) 
Erhitzungsdauet: in engen Gläſern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 75 Grad Celſius 
Sauber gewaſchene, vom Kelche befreite, reife Tomaten ſchneide man 
mit einem Bronzemeſſer in kleine Stücke, gebe dieſe ohne Waſſer in einen 
geeigneten Kochtopf (Emaille- oder Aluminiumtopf iſt vorzuziehen) und 
laſſe ſie, während man fleißig rührt, wodurch das ſonſt leicht vorkommende 
Anbrennen verhindert wird, ſchnell zu Brei verkochen. Dann gieße man 
das Ganze auf ein naſſes Tuch, das über die vier Füße eines umgekehrten, 
auf einen Tiſch oder Stuhl geſtellten Stuhles aufgeſpannt iſt, und laſſe 
den Saft in eine Schüſſel ablaufen. Dieſen verwende man zu einer Suppe 
oder halte ihn in Gläſern oder Flaſchen friſch. Die Tomatenmaſſe treibe 
man darauf durch ein feines Sieb oder durch eine Durchtreibemaſchine, 
laſſe das durchgetriebene Mark, ſtändig rührend, noch einige Male auf— 
kochen, fülle es dann heiß in Flaſchen oder Gläſer und erhitze es. 


Kürbis 
Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 80 Grad Celſius 
Die Kürbiſſe ſollen ein möglichſt feines, zartes, tiefgelbes Fleiſch haben, 
das ſich beim Kochen nicht verfärbt. | 
Den Kürbis ſchneide man in zwei Hälften, entferne das Kernhaus und 
das Mark mit einem nicht anlaufenden Löffel, ſchneide das Fleiſch in 
Streifen, ſchäle dieſe, ſchneide dann die Streifen in etwa 5 Zentimeter 
lange und 2 Zentimeter dicke Stücke und ſteche kleine Kugeln aus. Der 
Abfall kann natürlich auch verwendet werden. Die Stücke oder Kugeln 
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koche man in leichtem Eſſigwaſſer, bis fie ſich durchſtechen laſſen, fülle fie 
in Gläſer, übergieße ſie mit kochender Zuckereſſiglöſung aus 750 Gramm 
Zucker und 1 Liter Eſſig und erhitze ſie. 


Perlzwiebeln 

Erhitzungsdauer: in engen Gläſern 15 Minuten bei 75 Grab Celſius 
Die perlzwiebeln ſchäle man ſauber, fülle fie in Gläſer, übergieße fie 
mit gutem, reinem, weißem Weineſſig und erhitze ſie. 


Rote Rüben. (Rote Beete, Rote Rane, ſtellenweiſe auch Karotten 
genannt.) 


Die Rüben ſollen möglichſt durch und durch dunkelrotes Fleiſch haben, 
das ſich beim Kochen nicht verfärbt. 


Erhitzungsdauetr: in engen Gläſern 20 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad Celſius 

Durch Abdrehen, nicht Abſchneiden, entferne man die Blätter von den 
Rüben, waſche dieſe ſauber und laſſe ſie in einem geeigneten Kochtopfe 
ſo lange kochen, bis ſie weich geworden ſind, was ungefähr in 2 Stunden 
der Fall ſein wird. Dann ſchrecke man ſie ſchnell in kaltem Waſſer ab, 
ziehe die Haut ab und ſchneide die Knollen in nicht zu dünne Scheiben. 
Dieſe fülle man mit einigen Meerrettichſtücken, etwas Pfefferkörnern, 
Koriander, Lorbeerblättern in Gläſer, übergieße ſie mit kochendem, zur 
Hälfte verdünntem Weineſſig und erhitze fie. 


Dritter Hbſchnitt 


Das Friſchhalten der Pilze 


Welche Arten ſich beſonders als Gemüſe oder Salat, für ſich oder mit 
anderem gemiſcht, zubereiten laſſen und welche mehr als Zugabe zu Sup— 
pen, Tunken, Würzfleiſch, Braten, Wurſt uſw. geeignet ſind, ſoll hier 
nicht erörtert werden. Es ſei lediglich darauf hingewieſen, daß ſich faſt 
alle Pilze friſchhalten laſſen, und zwar ſo, daß ſie ſpäter in verſchiedener 
Weiſe verwendet werden können. Zum Friſchhalten weniger geeignet ſind 
die Totentrompete, die Streulinge, die Becherlinge und die Boviſtarten. 
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Pilze müſſen möglichft bald nach der Ernte verarbeitet werden. Län— 
geres Liegen, namentlich an warmem Orte, verurſacht Verderben. Die 
jungen Pilze ſind ſtets vorzuziehen. Altere ſind meiſt, vielleicht außer dem 
Steinpilz, zäh. Dieſe eignen ſich, wenn ſie noch gut ſind, mehr zur Ge— 
winnung von Pilzextrakt. 

Im allgemeinen gelten für das Friſchhalten folgende Vorſchriften: 

Alle Pilze, beſonders die mit unebener Oberfläche, wie Morcheln, muß 
man ſorgfältig reinigen, damit alle anhaftende Erde und etwaige Inſekten, 
Schnecken uſw. entfernt werden. Man laſſe die Pilze etwa 3 bis 4 Minu- 
ten in reichlichem kaltem Waſſer ſtehen und ſpüle ſie dann tüchtig ab. 
Einige Sorten, beſonders ältere Pilze, befreie man von dem Futter und, 
ſoweit das möglich iſt, auch von der Oberhaut des Hutes. Größere Pilze 
blättere man auf, d. h. ſchneide man in Scheiben, kleinere laſſe man ganz. 
Doch ſei man vorſichtig, wenn man kleine Pilze ganz zubereiten oder 
friſchhalten will. Es kommt nicht ſelten vor, beſonders bei Pilzen mit 
hohlem Stiel, daß an der Verbindungsſtelle von Hut und Stiel kleine 
Maden von Inſekten ſitzen. Deshalb iſt es vorzuziehen, alle kleinen Pilze 
der Länge nach durchzuſchneiden. Man kann dann die Stellen entfernen. 
Man gebe die Pilze in einen gut glaſierten Topf (Töpfe aus Metall, außer 
Aluminium, rufen ein Verfärben der Pilze hervor), in den man ſoviel 
kochendes Waſſer gegoſſen hat, daß der Boden knapp damit bedeckt iſt. 
Sobald das Waſſer wieder kocht, laſſe man die Pilze 15 Minuten kochen, 
aber ohne den Deckel auf den Topf zu legen, da ſie dann die Farbe beſſer 
behalten. Zu langes Kochen macht die Pilze hart und läßt die Eiweißſtoffe 
ſchwer verdaulich werden. Vielfach wird empfohlen, den Pilzen ein wenig 
doppeltkohlenſaures Natron beizufügen, weil dadurch die Beſtandteile 
für die Verdauung beſſer aufgeſchloſſen würden. Nach dem Kochen lege 
man die Pilze mit einem Schaumlöffel heiß in die auf naſſen, zuſammen⸗ 
gelegten Tüchern bereitſtehenden Gläſer, die man bis etwa 2 Zentimeter außen 
unter dem Rande füllt. Man unterlaſſe aber ein feſtes Einpreſſen, bejon- 
ders dann, wenn man aufgeblätterte Pilze einfüllt. Die Brühe im Topf 
ſalze man ganz leicht, laſſe ſie noch einige Minuten einkochen, gieße ſie 
dann durch ein naſſes Tuch in einen geeigneten Topf, laſſe aber den ſchlei— 
migen Reſt zurück. Die durchgeſeihte Brühe gieße man über die Pilze in 
die Gläſer, und zwar ſo hoch, wie die Pilze ſtehen. Die Brühe von ſolchen 
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Der eßbare und der giftige Pilz. 
1. Feldchampignon: Ein vortrefflicher Speiſepilz. 2. Knollenblätterpilz: Der gefährlichſte aller Giftpilze f! 3. Brätling: Ein 
ausgezeichneter Speiſepilz. 4. Steinpilz: Der am meiſten geſchätzte, vorzügliche Speiſepilz. 5. Gallenpilz: Wegen feines bitteter 
Geſchmackes ungenießbar. 6. Hallimaſch: Ein guter und beliebter Speiſepilz. 7. Echter Pfifferling: Der am häufigſten auf der 
Markt kommende Pilz, obwohl er nicht zu den beſten Speiſepilzen zählt. 8. Falſcher Pfifferling: Zu meiden, wenn auch nid) 
giftig. 9. Fliegenpilz: Giftig! Leicht erkennbar. 
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Pilzen, die vorgebrüht werden müſſen, damit ſie ihre Bitterſtoffe abgeben, 
verwende man nicht zum Aufgießen, ſondern verbrauche ſie ſofort. An ihrer 
Stelle gieße man kochendes, leichtgeſalzenes Waſſer über die Pilze. Auch 
dann, wenn man eine beſonders helle Farbe der Pilze erzielen will, ver— 
wende man den Eigenſaft nicht zum Aufgießen, ſondern halte ihn für ſich 
in Flaſchen friſch oder verbrauche ihn ſofort. Man erhitze kleine und auf— 
geblätterte Pilze in engen Gläſern 60 Minuten bei 98 Grad, in weiten 
Gläſern 75 Minuten bei 98 Grad, große und ganze Pilze in engen 
Gläſern 75 Minuten bei 98 Grad, in weiten Gläſern 90 Minuten bei 
98 Grad. | 


Auf dieſe Weiſe kann man alle Pilze, in erfter Linie die mehr bekann— 
ten wie Egerlinge (Champignons), Pfifferlinge, Morcheln friſchhalten. 
Sie laſſen ſich dann ſpäter leicht zu den verſchiedenſten Gerichten fertig 
zubereiten. 


Pilzſaft (Extrakt) 
Etrhitzungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad Celſius 

Im eigenen Haushalt hergeſtellter Pilzſaft iſt als Würze für Suppen, 
Fleiſchbrühe oder Bratentunke vorzüglich geeignet. Er kann aus faſt allen 
Pilzen gewonnen werden, jedoch werden in erſter Linie die Pilze verwendet, 
die gerade in ſo großen Mengen vorhanden ſind, daß ihre Verarbeitung 
zu Speiſen oder Dauerſpeiſen nicht möglich iſt, oder in Jahren, in denen 
erſtklaſſige Speiſepilze in genügender Menge zur Verfügung ſtehen. Es 
ſeien hier einige Pilze genannt, die oft in großen Mengen auf verhält— 
mäßig kleinem Raum zu finden ſind: der Schopftintling, der Sandröhr— 
ling, der echte Reizker, der wohlriechende Milchling (am beſten nur zur 
Saftgewinnung verwendet), der Hallimaſch, die Trompetenpfifferlinge, 
die Ritterlinge, die Täublinge, die Gelbſchwämmchen uſw. Wegen ihrer 
außerordentlich ſchleimigen Beſchaffenheit eignen ſich, mit Ausnahme des 
Sandröhrlings, die anderen Röhrlinge nicht ſo gut wie die oben erwähnten 
Pilze zur Herſtellung von Saft. 

Bei der Herſtellung des Saftes verfahre man in folgender Weiſe: 

Die geputzten und gereinigten Pilze werden zunächſt in gleicher Weiſe 
wie die Pilze zur Speiſe behandelt, d. h. im eigenen Saft gekocht. Pilze, 
die nicht ſehr ſaftreich ſind, kocht man am beſten in etwas Waſſer, das 
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man etwa 1 Zentimeter hoch in den Topf gießt. Die Brühe wird abge- 
goſſen, die abgeſeihten Pilze nochmals mit etwas Salzwaſſer tüchtig aus— 
gekocht und der dann gewonnene Saft zum erſten getan. Die Pilze ſelbſt 
werden, damit fie allen Saft abgeben, in einem Säckchen leicht ausge- 
drückt. Der gemiſchte Saft wird in Fläſchchen gefüllt und erhitzt. Ein 
Kaffeelöffel des Saftes genügt zum Würzen von etwa zwei Tellern 
Suppe. 


Dritter Teil — Erfter Abfıhnitt 


Zur Einführung 


Die Nahrungsmittel aus dem Tierreich erfordern wegen ihrer anders— 
artigen Zuſammenſetzung bei der Zubereitung vielfach eine andere Be— 
handlung als diejenigen aus dem Pflanzenreich. Das gilt auch für ihre 
Behandlung beim Friſchhalten, und zwar in erſter Linie deshalb, weil 
tieriſche Nahrungsmittel viel eher der Zerſetzung und dem Verderben aus— 
geſetzt ſind als pflanzliche. Müſſen ſchon dieſe möglichſt friſch und tadellos 
ſein und vor dem Einlegen in die Gläſer zweckmäßig behandelt werden, 
ſo gilt das für jene in noch viel höherem Grade. 


Die erſte Bedingung iſt: Fleiſch muß durchaus friſch ſein! Damit iſt 
natürlich nicht geſagt, daß Fleiſch von friſch geſchlachteten Tieren ver- 
wendet werden ſoll; dieſes würde beim Kochen und Braten hart werden. 
Das Fleiſch ſoll je nach der Art der Tiere, von denen es ſtammt, längere 
oder kürzere Zeit — im Sommer in einem geeigneten, durchaus ſauberen 
Kühlraum abhängen. Es ſoll, nachdem es aus dem Kühlraum genommen 
iſt, nicht erſt noch längere Zeit in einem anderen, vor allem nicht in einem 
warmen Raum belaſſen werden, weil der Wärme⸗(Temperatur-)wechſel 
ungünſtig einwirkt. Die Aufbewahrung in einem Eisſchrank oder in einer 
Eiskiſte iſt nicht immer zu empfehlen: in ihnen bilden ſich bisweilen Dünſte 
und Gerüche, die auf gekochtes und gebratenes, beſonders aber auf rohes 
Fleiſch ſchädlich einwirken. Derartige Übelſtände können nur dann ver- 
mieden werden, wenn die Geräte mit größter Sorgfalt ſtets ſauber gehalten 
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werden. Beſonders fei davor gewarnt, Fleiſch unmittelbar auf Eis zu 
legen; es wird dann „ſchmierig“ und ausgelaugt. 

Daß Fleiſchgerichte nur dann vorzüglich ſind, wenn das Fleiſch von 
gut genährten Tieren ſtammt, braucht nicht beſonders hervorgehoben zu 
werden. Hat man aber einmal weniger gutes Fleiſch, z. B. von älteren 
Tieren, dann ſollte man bedenken, daß man aus ihm ebenſowenig eine gute 
Dauerſpeiſe wie bei der unmittelbaren Verwendung ein vollwertiges Ge— 
richt herſtellen kann. Solches Fleiſch verwende man nur zu Gerichten, zu 
denen es ſich noch eignet. | 

Am beſten iſt es, vor dem Einlegen in die Gläſer, und zwar ſolange das 
Fleiſch noch heiß iſt, alle Knochen zu löſen und zu entfernen. Das hat den 
Vorteil, daß man die Stücke beſſer und leichter in die Gläſer einlegen 
kann und den Raum der Gläſer beſſer ausnutzt. So beugt man auch am 
eheſten der Gefahr vor, daß Knochen oder das Knocheninnere, die viel— 
leicht trotz größter Sorgfalt nicht vollſtändig und genügend durcherhitzt 
worden ſind, ſpäter das Verderben des friſchgehaltenen Fleiſches herbei— 
führen. Dieſe Gefahr iſt doppelt groß bei Markknochen. Geflügelſtücke, 
die durch das Entfernen der Knochen an Ausſehen verlieren würden, ent— 
beint man nicht. Man muß aber unbedingt die Stücke bei guter Hitze voll— 
ſtändig gar braten oder kochen. Bei Würzfleiſch (Ragout und Frikaſſee) 
laſſen ſich die Knochen nicht immer entfernen (3. B. bei Geflügel», Kalb⸗, 
Haſen⸗ oder Hammelwürzfleiſch). Es empfiehlt ſich nicht, die Knochen 
ſchon vor dem Kochen, Braten oder Schmoren auszulöſen, weil dann die 
Fleiſchſtücke weniger ſaftig bleiben. Bei Rippenſchnitten (Koteletten), die 
man mit Knochen friſchhalten will, achte man beſonders darauf, daß der 
Gratknochen gut vom Rückenmark befreit wird, da dieſes ſich ſehr leicht 
zerſetzt und dem Fleiſch einen üblen Geruch und Geſchmack gibt. Am beſten 
werden die Gratknochen abgeſchlagen und die Rippenknochen vor dem 
Zurichten etwas gekürzt. Die Knochen bilden dann eine beſondere Gefahr 
für die Haltbarkeit, wenn die Rippenſchnitten nicht genügend gar gebraten 
ſind, da das an den Knochen ſitzende Fleiſch zuerſt zu verderben anfängt. 
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Zweiter Abſchnitt 


Das Einfüllen — Das Erhitzen — Das Anrichten 
Das Einfüllen 


Alle Fleiſchſpeiſen — mit Ausnahme weniger, wie Wurſt und ähn— 
licher Maſſen, deren Bearbeitung dies nicht zuläßt — ſollen ſo heiß wie 
möglich in die Gläſer gefüllt werden, und zwar je nach der Art des Ge— 
richtes und ſeiner ſpäteren Verwendung, ganz oder geteilt, trocken oder 
nach näheren Anweiſungen mit Flüſſigkeit (Brühe, Tunken, Fett, Gallerte) 
übergoſſen. Man legt ſie ſo feſt wie möglich ein, natürlich ohne ſie zu 
preſſen. 


Wenn das Fleiſch noch heiß iſt, läßt es ſich beſſer der Form des Glaſes 
entſprechend einlegen, als wenn es ſchon erkaltet und feſt geworden iſt; 
es braucht auch nicht übermäßig lange erhitzt zu werden, es wird alſo nicht 
ſo leicht zu weich und zu trocken. 


Wurſt⸗ und Paſtetenmaſſen dürfen im allgemeinen nicht höher als 
4 Zentimeter unter dem Glasrand eingefüllt werden. Wird höher ein— 
gefüllt, dann können Fett oder etwaige kleine, feſte Teilchen des Inhaltes ſich 
zwiſchen Ring und Deckelrand feſtſetzen, weil der Inhalt ſich beim Er— 
hitzen ausdehnt und ſich, wenn nicht genügend Raum zur Verfügung ſteht, 
zwiſchen Ring und Deckel herauspreßt. Derartig behandelte Gläſer ſind 
vielfach anfangs verſchloſſen; es liegt aber nur ein Scheinverſchluß vor, 
weil der Deckel gleichſam nur aufgepappt iſt. Sobald nämlich die zwiſchen 
Ring und Deckelrand befindlichen Teile ſich auflöſen oder durch die von 
außen auf ſie einwirkenden Einflüſſe ſich zerſetzen, löſt ſich der Verſchluß; 
es dringt Luft in das Glas und bringt den Inhalt zum Verderben. 
Fleiſchſtücke, die nicht die ganze Breite des Glaſes beanſpruchen und auch 
nicht vollſtändig mit Brühe übergoſſen werden, können höher eingefüllt 
werden, weil noch genügend Raum übrig bleibt, aus dem infolge der 
Erhitzung die Luft entweichen kann. Beſondere Vorſicht iſt beim Einfüllen 
von Paſteten, Streichfleiſch, Wurſt oder ähnlichen dichten Maſſen ge— 
boten; dieſe dehnen ſich ſehr ſtark aus und ſteigen im Glaſe hoch. Der— 
artige Maſſen ſollten niemals höher eingefüllt werden, als in den beſon— 
deren Anweiſungen angegeben iſt. 
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Das Erhitzen 


Über das Erhitzen (Steriliſieren) von Fleiſch iſt ſchon im allgemeinen 
Teil einiges geſagt worden. Es erſcheint aber erforderlich, an dieſer Stelle 
nochmals darauf hinzuweiſen, daß gerade Fleiſchſpeiſen vorſichtig erhitzt 
werden ſollen. Sie dürfen nicht zu ſtark erhitzt werden, weil dann leicht 
die fettigen Brühen zwiſchen Ring und Deckelrand auskochen. Die Er- 
hitzungsdauer iſt im allgemeinen 60 Minuten. Nur einige Speiſen, wie 
z. B. Wurſt und Paſteten, machen eine Ausnahme, ſowohl was die 
Gradzahl als was auch die Erhitzungsdauer angeht. Näheres iſt in den 
Anweiſungen enthalten. 


Das Anrichten 


Das Anrichten von Obft- und Gemüſedauerſpeiſen iſt verhältnismäßig 
einfach. Fleiſch erfordert größere Aufmerkſamkeit, wenn es einen feinen 
Geſchmack haben ſoll. Meiſt wird alles Fleiſch gleich behandelt und über— 
dies der Fehler begangen, daß man es im Glaſe ſelbſt heiß macht. Es 
braucht dann viel zu lange Zeit, bis es durch und durch heiß iſt. Sehr oft 
wird es aber nicht heiß genug gemacht und ſchmeckt infolgedeſſen auf— 
gewärmt. Man muß je nach der Art der Speiſen verſchieden verfahren. 


I 


Süßer Schaum, Cremes und Bulzen 


Apfelſchaum 

Zu 12 Stück großen, ſchönen Apfeln nimmt man 1 Halbtile € Staub⸗ 
zucker, 3 Deka Gelatine, den Saft von 4 Zitronen und etwas Rum. Die 
geſchälten Apfel werden weichgedünſtet und paſſiert. Man gibt zum 
Zucker den Zitronenſaft und die aufgelöſte Gelatine und die paſſierten 
Apfel. Dann ſchlägt man die Maſſe, gibt etwas Rum dazu, füllt den 
Schaum in eine Form und läßt ihn erſtarren. 


Hexenſchaum 

3 große Apfel werden gebraten, paſſiert und das Paſſierte mit 14 Deka 
Zucker, 2 Löffel Marmelade und dem Schnee von 2 Klar verrührt, bis 
die Maſſe ſehr dick iſt. 


Preiſelbeerenſchaum (Jam) 

2 Eßlöffel Preiſelbeeren, 3 Klare feſten Schnee, 3 Eßlöffel Staub- 
zucker und etwas Zitronenſaft eine halbe Stunde rühren, bis der Schaum 
feſt iſt, mit Biskoten ſervieren. 


Schokoladenſchaum 

Man kocht 14 Deka geriebene Schokolade und 14 Deka Zucker mit 
3 Deziliter Waſſer, bis ſie dick wird, rührt ſie dann, in Waſſer geſtellt, 
während des Auskühlens, und nach und nach vier Dotter hinein, wenn 
vollkommen erkaltet. 2 Deziliter zu Schaum geſchlagenes Obers dazu. 
Man füllt dieſen Schaum in Kelchgläſer und ſtellt ſie zwiſchen Eis. Dann 
ſchlägt man wieder 2 Deziliter zu Schaum und häuft ihn darauf. Man 
gibt Backwerk oder feine Kipfel dazu. 


Kaffeeſchaum 


Man miſcht Kaffeelikör zum gezuckerten Obersſchaum und gibt einen 
Löffel weißen Schaum auf jedes Glas. 
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Obersſchaum mit Biskuiten 


Man befeuchtet die Biskuiten mit Maraschino, beſtreicht die untere 
Seite mit Marillenſalſe und legt damit eine glatte Form am Boden und 
ſeitwärts ſo aus, daß die Salſe gegen innen kommt; dann füllt man 
Schaum in beliebigem Geſchmack ein, deckt ihn mit Biskuiten zu und ſtellt 
die Form eine Weile ins Eis, ehe man das ganze ſtürzt. 


Obersſchaum in Reif oder Torte 


Man füllt Obersſchaum mit beliebiger Beimiſchung erſt beim Gebrauch 
in eine ausgehöhlte Biskuittorte, die man vorher in den Ofen ſtellt, damit 
ſie ſpröde wird, oder in eine Kruſte von hohl ausgebackenem Butterteig, 
und belegt den Rand des Schaumes mit kleinen Windbuſſerln, die man 
unten mit Salſe beſtrichen hat. Auch kann man ein Gitter von Vanille— 
oder Kaffeeſchaum darüber ſpritzen oder den Schaum von zwei oder drei 
Farben ſchichtenweiſe übereinandergeben. 


Obersſchaum mit gezuckerten Kaſtanien 


Man ſetzt einen Kranz von drei Reihen Kaſtanien übereinander auf, 
indem man ſie zum Ankleben in die nebenanliegende in Bruchzucker taucht. 
Bei der zweiten Reihe legt man ſie ſo, daß immer eine zu liegen kommt, 
wo zwei untere zuſammenſtoßen. Ebenſo in der dritten Reihe. Dies macht 
man erſt kurz vor dem Gebrauch und füllt dann den Obersſchaum gehäuft 
ein. 


Falſches Schlagobers 

1 Viertelliter Waſſer, 15 Stück Würfelzucker, etwas Zitronenſaft 
wird zum Kochen gebracht, unter fortwährendem Rühren ein gehäufter 
Eßlöffel Weizengrieß eingerührt und zehn Minuten gekocht. Vom Feuer 
weg ſtellt man es ins kalte Waſſer, rührt ein Päckchen Vanillezucker ein 
und ſchlägt es, bis es ſteif wird. | 


Mokkacreme 


30 Deka Zucker, 2 Dotter, 1 Achtelliter Bohnenkaffee, 1 Deka Reis- 
mehl werden über Dunſt dickſchaumig geſchlagen und erkaltet in 20 Deka 
flaumig gerührte Butter eingemiſcht. 
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Weincreme 

6 Eier werden mit 15 Deka Zucker, 5 Deka Reismehl, 1 Viertelliter 
Waſſer, 1 Viertelliter Weißwein über Dunſt ſchaumig geſchlagen, dann 
2 Blätter aufgelöſte Gelatine eingerührt, in Gläſer gefüllt und erkalten 
gelaſſen. 


Buttercreme 

4 Eierklar werden zu ſehr feſtem Schnee geſchlagen und nach und nach 
20 Deka bis zum Flug geſponnener Zucker eingerührt. Wenn die Maſſe 
überkühlt iſt, wird ſie langſam zu 20 Deka flaumig gerührter Butter 
gemiſcht. 


Punjchereme 

4 Dotter und 20 Deka Zucker mit Orangengeruch werden dick gerührt, 
3 Löffel in Tee aufgelöſte Gelatine, 2—3 Löffel Rum und 1 Achtelliter 
feſtgeſchlagenes Schlagobers dazugemengt. Man richtet die Creme in 
einer Glasſchüſſel an und garniert mit Schlagobers. 


Schokoladecreme 1 

15 Deka Schokolade läßt man in ein wenig Waſſer erweichen, 
gibt 25 Deka Zucker, Vanille und 1 Halbliter Milch dazu und bringt 
alles zum Kochen. 6 Blatt aufgelöſte Gelatine rührt man zur abgekühl— 
ten Schokolademilch und miſcht zuletzt 1 Viertelliter ſteifgeſchlagenes 
Obers dazu. 


Schokoladecreme 2 

12 Deka Schokolade erwärmen und mit 1 Achtelliter geſponnenem 
Zucker vermiſchen und mit 6 Blatt aufgelöſter Gelatine oder 5 Gramm 
aufgekochter Hauſenblaſe vermiſchen, wenn alles kalt iſt einen halben 
Liter Schlagrahm dazu geben und in eine mit Waſſer ausgeſchwemmte 
Sulzform füllen. 2 Stunden in gehacktes Eis ſtellen, ſtürzen und mit 
1 Achtelliter Schlagrahm verzieren. 


Schokoladecreme 3 


1 Viertelkilo Butter wird flaumig abgetrieben, 12 Deka erweichte 
Schokolade dazugerührt, 2 Dotter und 5 Deka Zucker eingemengt. 
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Obſicreme 

3 Dotter werden mit 10 Deka Zucker und 5 Deka Mehl verrührt, 
1 Viertelliter Milch dazugegeben und über Dampf dickgeſchlagen. 8 Deka 
Butter rührt man flaumig, gibt nach Belieben Obſtmark dazu und mengt 
zuletzt die überkühlte, geſchlagene Creme und den Schnee von 3 Klar 
dazu. Bis zum Gebrauch ſtellt man die Creme kalt, am beſten auf 
das Eis. 


Fruchtereme 

3 Eidotter werden mit 4 Eßlöffel Zucker jo lange gerührt bis fie ſchau— 
mig ſind; dann gibt man 2 Eßlöffel Rum dazu. Nun wird die Creme mit 
verſchiedenen Früchten wie Ananasſtückchen, gehackten Nüſſen, eingelegten 
Kirſchen und Marillen verrührt und ſchließlich mit 1 Viertelliter feſt 
geſchlagenem Schlagobers vermengt. Die Creme wird in Gläſer gefüllt, 
kaltgeſtellt und mit Schlagobershäufchen und Fruchtſtückchen verziert. 


Früchtencreme 

1 ganzes Ei, 7 Deka Zucker, 3 Deka Speiſemalz, 2 Dotter, 3 Blätter 
Gelatine, 1 Achtelliter Milch, Saft und Schale einer halben Zitrone, 
3 Achtelkilo beliebiges Obſt. Das Obſt wird roh paſſiert, Apfel oder 
Birnen erſt im Rohr gebraten, und dann paſſiert, die Zitronenſchale fein 
gehackt, und alle übrigen Zutaten außer der Gelatine dazugemiſcht und 
über Dunſt geſchlagen, bis die Maſſe dick wird. Dann rührt man das 
in ein wenig Waſſer aufgelöſte Gelatine darunter und füllt die Maſſe 
in Gläſer oder Formen. Man ſtellt ſie bis zum Erkalten aufs Eis. Die 
Creme aus der Form wird geſtürzt, die Gläſer aber direkt ſerviert, mit 
feſt geſchlagenem geſüßten Obers und einigen friſchen Früchten verziert. 


Diplomatencreme 

1 Liter Milch, 4% Deka Kartoffelmehl, 9 Deka Zucker, 3 Dotter zu 
einer Creme ſprudeln. In eine Schale legt man in Kognak oder Rum 
getauchte Biskuits, beſtreut ſie mit geſchnittenem Zitronat, gibt die Creme 
darüber und ſerviert ſie kalt. 


Ruſſiſche Creme 1 
4 Dotter werden mit 20 Deka Staubzucker dickgerührt, 1 Viertelliter 
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geſchlagenes Obers und 3 Kaffeelöffel Rum oder feiner Likör beigemengt. 
Die Creme wird einige Stunden auf das Eis geſtellt. 


Ruſſiſche Creme 2 

1 Halbliter Waſſer oder Apfelwein mit 30 Deka Orangenzucker — 
das heißt, der Zucker an den Orangen abgerieben —, ſechs Blatt Gela— 
tine und einer halben Taſſe ruſſiſchen Tee aufkochen. Dann den Saft von 
vier Orangen dazugeben und in eine Form oder in ausgehöhlte Orangen 
gießen und auf dem Eis ſtocken laſſen. Iſt das Zuckerwaſſer durch die 
Gelatine nicht ganz klar, ſo muß es durchſeiht werden. Man verziert die 
Form mit ſteifgeſchlagenem, ſüßen Obers 


Münchner Cremeguß 


2 Eidotter mit zwei bis drei Löffeln Zucker dick rühren, daß die Maſſe 
wie eine dicke Creme wird. Wenn zu wenig Zucker, kann man noch nach— 
geben. Man ſchlägt mit der Schneerute und gießt langſam zerlaſſene 
Schokolade oder ungezuckerten ſchwarzen Kaffee nach Geſchmack dazu. Es 
muß ſo lange geſchlagen werden, bis das ganze dick geworden iſt. Als 
Nachtiſch ſervieren. 


Haſelnußcreme 

10 Deka Haſelnüſſe werden geſchält, mit 10 Deka Zucker gelb geröſtet 
und grob geſtoßen. 

1 Viertelliter Obers wird geſchlagen und mit den Nüſſen vermengt. 
Die Creme wird kaltgeſtellt und mit gehackten Piſtazien beſtreut. 


Tutti⸗Frutti⸗Creme 


Der Boden eines Glaſes wird mit verſchiedenen, in Rum getauchten 
Früchten belegt und ruſſiſche Creme darüber gefüllt. 


Biskotten⸗Creme 


Je zwei Biskotten werden mit Mokkacreme aneinandergeklebt, halbiert, 
mit Rum benetzt und ſchichtenweiſe mit Mokkacreme in eine Bomben- 
form gefüllt und für einige Stunden auf das Eis geſtellt. 


510 


Orangencreme 1 


1 Achtelliter Wein, 5 Dotter, der Saft von 1 Zitrone und 1 Orange, 
18 Deka Zucker, den man auf den Schalen abreibt, 3 Tafeln Gelatine, 
5 Klar, 3 Eßlöffel Rum. 

Wein, Dotter, Früchtenſaft und Zucker werden auf dem Herdrande 
geſchlagen, ausgekühlt und zum Schluß der ſteife Eierſchnee und Gelatine 
eingerührt und die Creme einige Zeit auf das Eis geſtellt. 


Orangencreme 2 

10 Deka Orangenzucker wird mit dem Saft einer Orange in einen 
Schneekeſſel gegeben, dann mit 3 Dotter auf dem Herd zu einer dicken 
Maſſe geſchlagen, zum Schluß mit 10 Deka Teebutter vermengt. Will 
man dieſe Creme ausgiebiger machen, ſo bereitet man aus einem halben 
Deka Butter, einem halben Deziliter Obers, einem halben Deka Zucker 
und einem halben Kaffeelöffel Mehl ein Koch und ſetzt es der obigen 
Maſſe zu. 


Gefrorene Orangencreme 

Von drei Orangen oder Mandarinen wird der Saft ausgepreßt und 
durch ein Sieb geſeiht. Die Schalen werden in Waſſer weichgekocht und 
dann zerhackt. 3 Achtelliter Schlagobers wird ſteif geſchlagen, dann der 
Orangenſaft nebſt 8 bis 10 Deka fein geſiebten Staubzucker und den 
gehackten Schalen daruntergemiſcht. Eine Eiscremeform wird mit dieſer 
Creme gefüllt, in ſalzenem Eis, das man fein geſtoßen hat, eingegraben 
und vier Stunden frieren gelaſſen. Bevor man die Creme ſtürzt, muß die 
Form gut mit kaltem Waſſer abgeſpült ſein, damit kein Salz auf die 
Eiscreme kommt. 


Vanillecreme 


4 Deka Mehl, 1 Halbliter Milch, 2 Dotter, 30 Deka Zucker, Vanille, 
40 Deka Butter. 

Mehl, Milch, Dotter, Zucker und Vanille werden über Dunſt geſchla— 
gen und erkaltet zu der flaumiggerührten Butter gemengt. 


Kindskochcreme 
Aus Milch, Mehl und Zucker macht man ein dickes Kindskoch, das 
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man erfalter zu flaumig gerührter Butter miſcht. Dieſe Creme wird viel— 
fach zum Füllen von Torten verwendet. 


Johannisbeer⸗Treme 


Man drückt 2 Liter friſch abgepflückte Johannisbeeren, nachdem man 
ſie etwas zerquetſcht hat, durch ein leinenes Tuch, ſo ſtark wie möglich. 
Dann nimmt man 6 Eidotter, einen Löffel Mehl und rührt es mit dem 
Saft der Beeren, 1 Halbliter Weinſuppe, dem Abgeriebenen einer Zitrone 
und dem nötigen Zucker glatt, ſtellt es ſodann übers Feuer und läßt es 
unter fleißigem Rühren ſo lange ſtehen, bis es dick iſt und einmal auf— 
gekocht hat. Dann richtet man es in einer mit Waſſer geſpülten Schüſſel 
an und läßt es kalt werden. Von Kirſchen und Himbeeren kann man auf 
gleiche Weiſe eine Creme bereiten. 


Marillencreme 

Auch ſehr feine Cremes laſſen ſich aus Aprikoſen bereiten. Man 
ſchmort die Früchte in ganz wenig Waſſer und Zucker weich und gibt ſie 
durch ein Sieb. Man muß für 4 Perſonen ungefähr 1 Viertelliter Frucht— 
mus haben. Dann löſt man 5 Blatt weiße Gelatine in 1 Sechzehntelliter 
heißem Waſſer recht gründlich auf, gibt ſie zu dem Aprikoſenmus und 
miſcht die ganze Maſſe nun mit 3 Achtelliter recht ſteif geſchlagenem Obers. 
Hat man kein Eis zur Verfügung, auf dem man die Sveiſe erſtarren 
läßt, ſo muß man ſie am beſten am Tage vor dem Gebrach bereiten und 
recht kalt ſtellen. Das Schlagobers muß löffelweiſe unter die Maſſe ge— 
miſcht werden; den dünnen Satz darf man nicht hinzutun. Man kann die 
Speiſe vereinfachen, wenn man ftatt dem Obers recht ſteif geſchlagenen 
Eierſchnee verwendet. Auch das ergibt eine ſehr wohlſchmeckende Speiſe. 

Vielfach wird auch empfohlen, die Gelatine unter das Schlagobers oder 
den Eierſchnee zu miſchen, ehe man dieſe dem Fruchtmus beimengt. Auf 
dieſe Weiſe wird faſt immer der Bodenſatz vermieden. 


Geſulzte Mandelmilch 

15 Deka Mandeln werden mit ſiedendem Waſſer übergoſſen, zugedeckt 
ſtehen gelaſſen, bis man die Schale abziehen kann. Man ſchwemmt ſie in 
kaltem Waſſer ab, ſtößt ſie im Mörſer und beſpritzt ſie während des 
Stoßens mit Milch. Unterdeſſen läßt man 1 Viertelliter Milch mit einem 


512 


Stück Vanille und 14 Deka Zucker kochen, gießt fie nach und nach über 
die Mandeln, verrührt ſie gut und preßt den Brei durch eine Serviette. 
Die zurückgebliebenen Mandeln ſtößt man noch einmal, verrührt ſie wieder 
mit Milch und preßt ſie nochmals aus. 

Nun werden 25 Gramm Hauſenblaſe in 1 Achtelliter Waſſer gekocht, 
geſeiht und mit der lauwarmen Mandelmilch vermiſcht. Eine Form wird 
mit Mandelöl ausgeſtrichen, aufs Eis geſtellt, mit der Mandelſulze gefüllt 
und zugedeckt. Nach einigen Stunden nimmt man die Form vom Eis, 
löſt ſie und ſtürzt die Sulze auf eine Platte. Die Hälfte der Maſſe kann 
man mit 10 Deka erweichter Schokolade vermiſchen. 


Orangenſulze 1 

Die Schale von 2 Orangen wird mit 18 Deka Zucker abgetrieben; 
dieſer in etwas Waſſer aufgekocht und geklärt. Nun gibt man den Saft 
der 2 Orangen, den Saft von 1 Zitrone, 1 Viertelliter Weißwein und 
2 Deka aufgelöſte Gelatine dazu, füllt die Maſſe in eine mit Waſſer aus- 
geſchwenkte Form und läßt fie im Eis ſtocken. Vor dem Stürzen taucht 
man die Form raſch in heißes Waſſer. 

Man kann die Schalen der Orangen als Körbchen formen, Kante und 
Henkel auszacken, in friſches Waſſer legen und nach dem 1 mit 
Sulze füllen und ſtocken laſſen. 


Orangenſulze 2 

Dieſe iſt ſehr einfach herzuſtellen, dabei aber vortrefflich von Geſchmack 
und ſieht ſehr hübſch aus. 30 Deka Würfelzucker werden auf Orangen 
ſtarken abgetrieben, mit 4 Deziliter Waſſer gekocht, dann der Saft von 
8 Orangen und 2 Zitronen dazugegeben, 2 Deka aufgelöſte Gelatine 
eingemiſcht, durchgeſeiht und in körbchenartig ausgeſchnittene Orangen— 
hälften eingefüllt und ſtocken gelaſſen. 


Punſchſulze 

18 Deka Hutzucker werden mit 1 Halbliter Waſſer geſponnen, dann 
gibt man einen Teelöffel voll ſtarken Tee, die fein geſchnittene Schale einer 
Zitrone dazu und deckt das Gefäß zu. Indeſſen preßt man den Saft einer 
Zitrone und einer Orange aus, miſcht ihn zum Zucker, rührt 25 Gramm 
gekochte, geſeihte Hauſenblaſe ſowie 1 Viertelliter feinen Rum bei. 
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Man gießt die Sulze in eine mit Waſſer ausgeſchwemmte Form, läßt 
ſie am Eis ſtocken und taucht die Form vor dem Stürzen der Sulze raſch 
in heißes Waſſer. 


Weinſulze 

14 Deka Zucker ſpinnt man, ſeiht ihn durch ein Tuch in eine Schüſſel 
und vermiſcht ihn lauwarm mit 25 Gramm Gelatine und 1 Viertelliter 
feinem Weißwein. 

Man kann auch den Saft einer Zitrone beimengen. 

Die Maſſe wird wie die vorhergehende weiter behandelt. 


Zitronengelee 


Aus einem halben Liter Waſſer, dem Saft von 3 bis 4 Zitronen und 
Zucker bereitet man eine wohlſchmeckende Limonade, die man mit 2 Deka 
gelöſter Gelatine aufkocht, mit zwei Eiklaren klärt und durch ein Tuch 
ſeiht. Eine hübſche Form wird mit verſchiedenem Dunſtobſt ausgelegt, 
ein Teil der Sulze darauf gegeben und erſtarren gelaſſen. Die reſtliche 
Sulze wird mit kleingeſchnittenem Obſt vermiſcht, daraufgegeben und 
ebenfalls erſtarren gelaſſen, worauf die ganze Sulze geſtürzt, und mit 
Obſt und Schlagobers verziert wird. 


* 
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Aufläufe und Köche, Puddings 


Nicht ſüße Puddings 
Käſeauflauf 


1 Dotter, 1 Ei, 4 Deka Mehl und 0,15 Liter Obers werden glatt ver- 
rührt, Salz und 6 Deka Butter dazugegeben und die Maſſe am Feuer 
ſo lange gerührt, bis ſie glatt iſt. Ausgekühlt kommen 2 Dotter, 3 Deka 
geriebener Parmeſan und von 3 Klar der Schnee dazu. 

Die Maſſe wird in einer befetteten Form bei mäßiger Hitze eine halbe 
Stunde im Rohr gebacken. 


Spargelauflauf 

Hiezu kann man Spargel jeder Größe nehmen, nur achte man auf tadel— 
loſe Friſche. Man wäſcht, ſchält und ſchneidet die Spargel in 5 Zentimeter 
lange Stücke, kocht ſie mit wenig Salzwaſſer ab und läßt ſie in ein reines 
Gefäß abtropfen. Dann rührt man zwei Löffel Mehl mit Butter und 
wenig Waſſer auf dem Feuer gar, gibt, wenn es erkaltet iſt, je nach Ge— 
ſchmack, 1 Viertelliter ſauren oder ſüßen Rahm dazu, 4 zerquirlte Eier, 
und 1 Halbliter von der Spargelbrühe, ſchlägt alles tüchtig ab, gießt es 
über die in eine ſehr gut gebutterte Auflaufform gelegten Spargelſtückchen, 
reibt etwas Käſe obenauf und bäckt den Auflauf in mäßiger Hitze ungefähr 
3 Viertelſtunden lang. 


Eierſpeiſe à la Romaine 

Aus 6 Deka Butter, 6 Deka Mehl und 1 Achtelliter Rahm macht 
man ein Bechamel, gibt 4 Löffel geriebenen Parmeſan und von 3 Klar 
den Schnee dazu, ſalzt, pfeffert und füllt die Maſſe in eine befettete 
Puddingform, worin man ſie eine halbe Stunde im Dunſt kocht. Geſtürzt 
wird der Pudding mit poſchierten Eiern garniert und mit Champignon⸗ 
ſoße gereicht. 


Gansleberpudding 


Man macht einen Abtrieb aus 10 Deka Butter, 3 Dotter und 1 Ei, 
mengt 40 Deka paſſierte Gansleber, Salz, Paſtetengewürz und von drei 
Klar den Schnee ein und kocht die Maſſe in einer befetteten Puddingform 
drei Viertelſtunden. Nach dem Stürzen richtet man den Pudding mit in 
Butter gedünſteten, grünen Erbſen an. 


Grießpudding 1 

5 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 2 Eier dazugerührt, fünf 
kleine, gekochte, paſſierte Kartoffeln, 1 Löffel geriebener Parmeſan, Salz 
und 0,1 Liter Grieß eingemiſcht. 

Die Maſſe wird in einer befetteten Serviette eine halbe Stunde in 
Salzwaſſer gekocht, beim Anrichten wie eine Orange zerteilt und mit 
heißer Butter übergoſſen. 


Grießpudding 2 

5 Deka Butter werden mit 2 Eiern gut abgetrieben, 1 Löffel Parmeſan, 
Salz, 5 kleine, gekochte und paſſierte Erdäpfel und 1 Deziliter Grieß dazu— 
gemiſcht. Die Maſſe wird in eine Serviette gebunden und in Salzwaſſer 
1 halbe Stunde gekocht. Beim Anrichten wird der Pudding auf der 
Schüſſel wie eine Orange zerteilt und mit heißer Butter übergoſſen. 


Hirnreifen 

2 Kalbshirne werden nach dem Enthäuten in Butter gedünſtet und 
paſſiert. Man miſcht 3 Dotter, von 3 Klar den Schnee und 2 Löffel Bröſel 
dazu, ſalzt und pfeffert und kocht die Maſſe in einer befetteten Reifenform 
eine halbe Stunde im Dunſt. 

Nach dem Stürzen wird der Raum innerhalb des Reifens mit in 
Butter gedünſteten grünen Erbſen gefüllt. 


Kalbshirnpudding 

2 Kalbshirne, 7 Deka Butter, 7 Deka Mehl, 1 Viertelliter Milch, 
3 Eier, Salz, Pfeffer, grüne Peterſilie. 

Die Kalbshirne werden blanſchiert und in Butter weichgedünſtet. Aus 
Butter, Mehl und Milch bereitet man ein Bechamel, rührt die Dotter, 
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das fein zerhadte Hirn, Pfeffer, Salz, fein gewiegte, grüne Peterfilie 
und zuletzt den Schnee ein. 
Die Maſſe wird in einer befetteten Puddingform eine halbe Stunde 


in Dunſt gekocht oder in einer befetteten Auflaufſchüſſel im Rohre lang - 


ſam gebacken. 


Kartoffelpudding 


10 Deka Butter werden flaumig gerührt, 4 Dotter, 30 Deka gekochte, 
paſſierte Kartoffeln, Salz, 1 Priſe Muskatnuß und von 4 Klar der Schnee 
eingerührt. Die Maſſe wird in einer befetteten, bemehlten Puddingform 
3 Viertelſtunden im Dunſt gekocht und nach dem Stürzen mit zerlaſſener 
Butter betropft. 


Käſepudding 

Ein Viertelkilo Butter wird flaumig abgerührt, nach und nach 8 Dotter 
dazugegeben, 10 Deka geriebener Parmeſan, 10 Deka Mehl, 3 Löffel 
ſaurer Rahm und von 5 Klar der Schnee eingemiſcht. Die Maſſe wird in 
einer befetteten Puddingform eine halbe Stunde im Dunſt gekocht und 
nach dem Stürzen mit geriebenem Parmeſan beſtreut. 


Rahmpudding 

0,4 Liter Rahm, 0,2 Liter Mehl und 4 Dotter werden glattgerührt, 
geſalzen, der Schnee von 4 Klar dazugemiſcht und die Maſſe in einer 
befetteten Puddingform eine halbe Stunde in Dunſt gekocht. Beim An— 
richten wird heiße Butter darüber gegoſſen. 


Ragoutpudding 

Bechamel aus 6 Deka Butter, 6 Deka Mehl, 1 Achtelliter Milch, 
3 Eier, Salz, 15—20 Deka kaltes gebratenes Fleiſch, etwas Zunge, 
10 Deka grüne Erbſen. 

Zuerſt bereitet man das Bechamel, dann rührt man die Dotter, das 
kleinwürflig geſchnittene Fleiſch, die Zunge, die gekochten Erbſen und den 
Schnee dazu, ſalzt und füllt die Maſſe in die befettete Puddingform, 
worin ſie eine halbe Stunde gekocht wird. 
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Reispudding 


20 Deka Reis werden mit 3 Deka Butter, Salz und einem halben 
Liter Rindſuppe weichgedünſtet. Dann macht man einen Abtrieb von 
8 Deka Butter und 4 Dotter, mengt den ausgekühlten Reis, 5 Deka 
geriebenen Parmeſan und den Schnee der 4 Klar dazu, ſalzt noch etwas 
und füllt die Maſſe in eine befettete, bemehlte Puddingform, worin man 
ſie eine halbe Stunde im Dunſt kocht. 

Nach dem Stürzen wird der Pudding mit zerlaſſener Butter übergoſſen 
und mit Parmeſan beſtreut. 

Man kann unter die Maſſe auch 5 Deka fein gehackten Schinken 
mengen. 


Schinkenpudding 


Ein Viertelkilo Schinken oder Selchfleiſch wird fein gewiegt. Aus 
5 Deka Butter, 5 Deka Mehl und 1 Achtelliter ſaurem Rahm macht 
man ein Bechamel, rührt 4 Dotter, den Schinken, Schnee von 2 Klar 
und etwas Salz ein und kocht die Maſſe in einer befetteten Puddingform 
eine halbe Stunde im Dunſt. 

Geſtürzt wird der Pudding mit Spargelköpfen und gedünſteten grünen 
Erbſen garniert. 


Spinatpudding 

Ein Viertelkilo gekochter Spinat wird paſſiert, dann mengt man 
5 Deka zerlaſſene Butter, 3 Dotter, 4 Eßlöffel geſchlagenes Obers, Salz, 
Pfeffer und den Schnee von 3 Klar ein. Die Maſſe wird in einer befette— 
ten Puddingform eine halbe Stunde im Dunſt gekocht. 

Man ſerviert dazu pochierte Eier oder in Butter geröſtete Semmelbröſel. 


Erdäpfelpudding 


1 Kilo gekochte Erdäpfel reiben, mit zwei Eiern vermengen, ſalzen und 
in eine feſt eingefettete Puddingform ſo eindrücken, daß in der Mitte ein 
leerer Raum bleibt. Dahinein füllt man nun ein Faſch aus gehackten, ge- 
dünſteten Schwämmen, die man mit geſchnittenen, beliebigen Wurft- oder 
Fleiſchreſten vermengt, ſalzt und pfeffert. Als Decke kommt ein Reſt von 
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den Erdäpfeln darüber. Man kocht den Pudding eine halbe Stunde in 
Dunſt und übergießt ihn mit heißer Butter und geröſteten Semmelbröſel. 


Spaniſcher Kohlpudding 

2 Kohlköpfe, 20 Deka Rindfleiſch, 20 Deka fettes Schweinefleiſch, 
20 Deka Bratwürſtel, 4 Deka Schmalz, Salz und Pfeffer. Die Kohl⸗ 
blätter werden abgelöſt und blanchiert, damit ſie weich werden. In eine 
tiefe Rein, welche man mit dem Schmalz ausſchmiert, gibt man eine Lage 
Kohlblätter, darauf dünn geſchnittenes Rindfleiſch, Salz und Pfeffer, 
dann Kohlblätter, darauf das dünn geſchnittene Schweinefleiſch, Salz 
und Pfeffer, Kohlblätter, dann Bratwürſtel. So fährt man fort, bis die 
Form voll iſt. Man endet mit Kohlblättern. Darauf gibt man noch etwas 
Fett und läßt das Ganze 1% Stunden dünſten. Dann wird der Saft 
abgegoſſen, entfettet, das Ganze auf eine Schüſſel geſtürzt und der Saft 
darübergegeben. 


Süße Puddings 


Apfelauflauf 

1 Halbkilo Apfel, 10 Deka Butter, 3 Eier, 4 Stück Zwieback, 10 Deka 
Zucker, Saft und Schale einer Zitrone. 

Die Apfel werden geſchält, blättrig geſchnitten und in Butter weich— 
gedünſtet. Aus Dottern, Zucker, Zitronenſaft und ⸗ſchale macht man einen 
Abtrieb, mengt die ausgekühlten Apfel, den zu Bröſel geriebenen Zwieback 
und den Schnee der 3 Klar dazu. 

Die Maſſe wird in einer befetteten, ausgebröſelten Form gebacken. 


Auflauf von geriebenem Gerſtl 
Geriebenes Gerſtl von 18 Deka Mehl, 1 Ei, Salz und Waſſer. 
Das Gerſtl wird in 1 Liter Milch zu einem dicken Brei eingekocht. 
Erkaltet rührt man es zu einem Abtrieb von 8 Deka Butter, 8 Deka 
Zucker, 3 Dotter und Vanillezucker. Zuletzt wird der Schnee der 3 Klar 
leicht eingerührt und die Maſſe in einer befetteten Auflaufform eine halbe 
Stunde im Rohr gebacken. 


Bechamelauflauf 
Aus 10 Deka Butter, 10 Deka Mehl und 1 Viertelliter Milch macht 
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man ein dickes Bechamel. Solange es noch warm ift, rührt man 4 Dotter, 
8 Deka Zucker und 1 Packerl Vanillezucker ein und wenn die Maſſe ganz 
erkaltet iſt, miſcht man den Schnee von 4 Klar dazu. 

Der Auflauf wird in einer Schüſſel eine halbe Stunde im Rohr ge— 
backen. 


Erdbeerauflauf 

3 Viertelliter friſche Erdbeeren paſſiert man, gibt einige Tropfen 
Zitronenſaft dazu, rührt 20 Deka Zucker und den Schnee von 5 Klar 
leicht ein. Die Maſſe häuft man auf einem mit Butter beſtrichenen Teller 
bergartig auf und bäckt den Auflauf eine halbe Stunde. 


Grießauflauf 

3 Viertelliter Milch, 12 Deka Grieß, 8 Deka Butter, 8 Deka Zucker, 
3 Eier, Zitronenſchale, Salz. 

Der Grieß wird in die kochende, geſalzene Milch eingerührt und zu 
einem dicken Brei gekocht. Erkaltet miſcht man ihn zu einem Abtrieb aus 
Butter, Zucker und Dotter, rührt den Schnee der 3 Klar und die fein 
gewiegte Zitronenſchale leicht ein und bäckt den Auflauf drei Viertel— 
ſtunden im Rohr. 


Kirſchauflauf mit Schwarzbrot 

50 Deka ſchwarze Kirſchen werden mit Zucker, etwas ganzem Zimt 
und dem nötigen Waſſer gekocht. 50 Deka Schwarzbrot werden fein ge— 
rieben, mit 10 Deka Butter in der Pfanne geröſtet und mit 5 Deka 
Zucker, 5 Gramm Zimt vermiſcht. In eine gebutterte Form gibt man die 
Hälfte des Brotes; dann werden die Kirſchen daraufgelegt und der Reſt 
des Brotes hinzugefügt. 30 Gramm zerlaſſene Butter werden über die 
Speiſe gegoſſen, die man 40 Minuten im Ofen backen läßt. Der Kirſch⸗ 
ſaft wird eingedickt und als Tunke dazu gereicht. 


Nudelauflauf 


Aus 30 Deka Mehl, 2 Eiern, Salz und Waſſer wird ein feſter Nudel— 
teig bereitet, den man ſehr dünn auswalkt, Beilagenudel daraus ſchneidet 
und dieſe in 1% Liter Milch dick einkocht. 

10 Deka Butter, 4 Dotter und 8 Deka Zucker werden ſehr ſchaumig 
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Reisting mit Pfirfich und Kirchen. 


Fiſchreſte mit Mayonnaiſe und grünem Salat. 
Tomaten mit Erbſen gefüllt. 
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gerührt, 6 Deka gehackte Mandeln (geſchälte), 4 Deka Roſinen, Zitronen- 
ſchale, die Rudeln und der feſte Schnee von 4 Klar eingemengt. Dieſe 
Maſſe füllt man in eine befettete Auflaufſchüſſel und bäckt ſie eine Stunde 
im Rohr. 


Reisauflauf 

20 Deka Reis werden gewaſchen, in 1 Liter kochender Milch langſam 
weichgedünſtet und dann kaltgeſtellt. Aus 4 Deka Butter, 6 Dotter, 
5 Deka Zucker, Zitronenſchale, dem feſten Schnee von 3 Klar und dem 
ausgekühlten Reis macht man einen Abtrieb. Die Maſſe kommt in eine 
mit Butter ausgeſtrichene Auflaufform und wird gebacken, bis ſie eine 
braune Kruſte hat. Aus den drei übrigen Eiweiß macht man eine ſpaniſche 
Windmaſſe, beſtreicht den Auflauf mit Marmelade, dreſſiert die Wind- 
maſſe darauf und gibt ſie zum Trocknen in das Rohr. 


Schokoladeauflauf 

7 Deka Butter, 7 Deka Zucker, 7 Deka Mehl, 7 Deka Schokolade, 
1 Viertelliter Milch, 3 Eier. 

Butter und Schokolade werden erwärmt und am Feuer glatt gerührt. 
Dann gibt man das Mehl dazu und gießt mit der Milch zu einem glatten 
Teig auf. Dieſer wird am Feuer ſo lange gerührt, bis er ſich vom Löffel 
löſt. Zur ausgekühlten Maſſe werden die Dotter, der Zucker und zuletzt 
der ſteife Schnee gemiſcht und eine halbe Stunde im Rohr gebacken. 


Zitronenauflauf 

15 Deka Zucker, 6 Eier, 1 Zitrone, 3 Kaffeelöffel Mehl. 

Zucker, Dotter und Zitronenſaft werden ſchaumig gerührt und zum 
Schluß der feſte Schnee und das Mehl leicht eingerührt. Die Maſſe wird 
in einer Auflaufſchüſſel mäßig warm gebacken. 


Kipfelkoch 

10 Kipfel werden blättrig geſchnitten und in 1 Viertelliter Milch, in 
der man 2 Eier abgeſprudelt hat, aufgeweicht (30 Minuten). 40 Deka 
Apfel ſchneidet man blättrig, gibt dazu 10 Deka Staubzucker und 
10 Deka Roſinen. In eine Auflaufform kommt eine Lage Kipfel- 
ſchnitten, eine Lage Fülle uſw.; zugedeckt wird mit Kipfeln. Über das 
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Ganze ſchüttet man 1 Viertelliter Milch mit 2 Dotter verſprudelt. 
3 Deka klein zerbröckelte Butter kommt oben hingeſtreut. Das Kipfelkoch 
wird im Rohr gebacken. 


Schaumkoch 

20 Deka Marillenmarmelade, 20 Deka Zucker, 6 Eiweiß. 

In den ſteifen Eierſchnee wird Marmelade und Zucker eingerührt und 
ſo lange geſchlagen, bis die Maſſe dickſchaumig iſt. Das Ganze wird in 
einer Auflaufſchüſſel im mäßig warmen Rohr gebacken. 


Geſchwinder Pudding 

Man beſtreicht eine Puddingform mit Butter, füllt ſie bis zur Hälfte 
mit würflig geſchnittenem Biskuit, das man mit Likör oder Rum be- 
feuchtet hat. Dann ſprudelt man 1 Viertelliter Obers mit 4 Dotter und 
1 Ei ab, gibt 2 Löffel Vanillezucker dazu, gießt es über die Würfel und 
kocht das Ganze im Dunſt. 


Grillagepudding 

Aus 10 Deka Zucker, 10 Deka geriebenen (geſchälten) Mandeln und 
dem Saft einer halben Zitrone macht man Grillage, die man nach dem 
Erkalten im Mörſer fein zerſtößt. — 14 Deka Butter werden flaumig 
gerührt, 7 Dotter, 7 Deka Zucker, 5 in Milch erweichte, gut ausgedrückte, 
Semmeln, die Grillage und der Schnee von 7 Klar dazugemengt und in 
einer befetteten und bebröſelten Form eine Stunde gekocht und mit einem 
halben Liter Schlagrahm und 3 Deka Zucker übergoſſen. 


Kalter Früchtenreis 

15 Deka Reis muß man in % Liter Milch langſam kochen und mit ge- 
ſponnenem Zucker (14—20 Deka) verrühren. Wenn der Reis noch warm 
iſt 5 Blätter aufgelöſte, feine Gelatine dazu geben und wenn er kalt iſt 
3 Achtelliter feſtes Schlagobers einrühren. Die Maſſe gibt man in eine 
mit Waſſer ausgeſpülte Form. Den Boden der Form kann man zuerſt 
mit Früchten verzieren und dann wird das Ganze für 2 Stunden auf das 
Eis geſtellt, hernach geſtürzt und mit Schlagobers verziert. 


Mandelpudding 
7% Deka Butter, 6 Dotter, 10 Deka Zucker muß man ſehr ſchaumig 
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rühren, zum Schluß 1 Viertelkilo geſchälte, geriebene Mandeln und von 
5 Klar den feſten Schnee einmengen. Die Maſſe wird in einer befetteten 
und bebröſelten Puddingform eine Stunde im Dunſt gekocht und dann 
mit Schodo ſerviert. 


Mohr im Hemd 

10 Deka Butter werden ſehr ſchaumig gerührt, 10 Deka Zucker, 
6 Dotter dazu verrührt und zum Schluß 14 Deka geriebene Schokolade, 
14 Deka braungeriebene Mandeln und der feſte Eierſchnee damit ver- 
mengt. Die Maſſe wird in einer befetteten und bemehlten Puddingform 
eine Stunde gekocht und mit Schlagobers ſerviert. 


Nußpudding mit Schodo 

10 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, 9 Deka Zucker, 7 Dotter, 
4 abgerindete in Milch erweichte, paſſierte Semmeln, 9 Deka geriebene 
Haſelnüſſe und der Schnee von 7 Klar eingerührt. Eine Puddingform 
wird befettet und bebröſelt, die Maſſe hineingefüllt und eine Stunde im 
Dunſt gekocht. 

Schodo: Man verrührt 1 Viertelliter Weißwein, 12 Deka Zucker, 
3 Dotter, 1 Ei und ſchlägt das Ganze eine Viertelſtunde über Dunſt. 


Semmelpudding 

7 Semmeln werden blättrig geſchnitten und mit 1 Achtel- bis 1 Viertel⸗ 
liter Milch angefeuchtet. 15 Deka Butter werden flaumig gerührt, 
15 Deka Zucker und 5 Dotter dazugegeben. Iſt dies flaumig, gibt man 
10 Deka Roſinen, die Semmeln und 10 Deka fein geſchnittenes Zitronat 
und den Schnee dazu, 1 Stunde in einer Puddingform oder einer Ser— 
viette kochen. 


Kaffeepudding 

10 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 4 Deka Mandeln oder Haſelnüſſe, 

5 Eier, 5 Semmeln (in dunklen Milchkaffee eingeweicht), 5 Deka Bröſel. 
Aus Butter, Zucker und Dotter macht man einen Abtrieb, vermiſcht 

ihn mit den paſſierten Semmeln, den geriebenen Mandeln, den Bröſeln 

und dem ſteifen Schnee der 5 Klar. Die Maſſe wird in eine befettete 

Puddingform gefüllt und 3 Viertelſtunden in Dunſt gekocht. 
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Ölafuren 


Das Spinnen des Zuders 


Zum Spinnen foll man immer Hut- oder Würfelzucker verwenden. 
Man unterſcheidet beim Spinnen 8 Grade: 

1. Grad: „Breitlauf.“ Taucht man einen Kochlöffel in den geklärten 
Zucker, fällt die Maſſe in breitem Laufe ab. 

2. Grad: „Kleine Perle.“ Zieht man einen Kochlöffel heraus, reißt der 

Faden und eine kleine Perle zieht ſich am Löffel hinauf. 

3. Grad: „Große Perle.“ Es bleibt am Löffel eine große Perle hängen. 
Man kann auch 2 Finger in die Zuckerlöſung tauchen und beim 
Auseinandernehmen einen ſtarken Faden drehen. 

4. Grad: „Kleiner Flug.“ Wenn man eine Drahtſchlinge in den Zucker 
taucht, bleibt der Zucker hängen und läßt ſich dann wegblaſen. 

5. Grad: „Großer Flug.“ Der Zucker fliegt von der Drahtſchlinge in 
einer Reihe von Bläschen weg. 

6. Grad: „Der Bruch.“ Taucht man einen Kochlöffel in den Zucker und 
dann in kaltes Waſſer, erhärtet der Zucker ſofort. 

7. Grad: „Karamel.“ Der Zucker fängt an hellbraun zu werden. 

8. Grad: „Zuckerfarbe.“ Der Zucker färbt ſich ganz dunkelbraun. 


Eiweißglaſur 1 
1 Eiweiß wird mit 15 Deka Staubzucker eine Viertelſtunde gerührt. 
Eiweißglaſur 2 


2 Eiklar werden mit Staubzucker und etwas Zitronenſaft ganz dick 
gerührt. 


Fondantglaſur 1 


Ein Viertelkilo Würfelzucker mit Waſſer durchfeuchten und ſo lange 
kochen, bis eine mit naſſen Händen genommene Probe ſich formen läßt. 
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Der Zucker wird dann in eine im Waſſer ſtehende Porzellanſchüſſel ge- 
ſchüttet und gerührt, bis die Maſſe weiß und weich iſt. Man kann etwas 
Rum, Zitronenſaft, Veilcheneſſenz oder Kaffee dazu geben. Die Maſſe 
wird mit ſchwach geſponnenem Zucker verdünnt. 


Fondantglaſur 2 

1 Halbkilo Zucker wird mit 1 Viertelliter Waſſer bis zum Fluge ge- 
ſponnen, in eine mit Waſſer ausgeſpülte Schüſſel gegoſſen, etwas über- 
kühlt und dann mit Holzſpachteln geſchlagen, bis er weich und weiß iſt. 


Schokoladeglaſur 1 

6 Deka Waſſer und 14 Deka Würfelzucker läßt man ſpinnen. 4 Deka 
Butter werden abgetrieben, 14 Deka im Rohr erweichte Schokolade 
dazugerührt und mit dem geſponnenen Zucker bis zur entſprechenden 
Dicke aufgegoſſen. 


Schokoladeglaſur 2 

20 Deka Würfelzucker werden mit 1 Sechzehntelliter Waſſer bis zur 
kleinen Perle geſponnen. 4 Rippen Schokolade werden im Rohr erweicht 
und mit dem geſponnenen Zucker glatt verrührt. Ein nußgroßes Stücklein 
Butter wird in die Glaſur gegeben. 


Waſſerglaſur 
30 Deka Staubzucker werden mit etwas lauwarmem Waſſer glatt ver⸗ 
rührt und ſo lange gerührt, bis ſich ein Kochlöffelrücken dünn überzieht. 
Auch dieſe Glaſur kann man verſchieden färben oder einen beliebigen 
Geſchmack dazu geben. 


Zuckerglaſur 

20 Deka geſiebter Staubzucker wird mit geſponnenem Zucker von 
20 Deka Würfelzucker und 1 Sechzehntelliter Waſſer aufgegoſſen und 
eine halbe Stunde gerührt. 

Nach Belieben gibt man etwas ſchwarzen Kaffee, Zitronenſaft, Rum, 
Himbeerſaft oder Lebensmittelfarben dazu und erhält dadurch verſchiedene 
Glaſuren. 
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Die Kohkoft 


Allgemeines von der Rohkoſt 

Schon bei der Beſprechung der Vitamine wurde geſagt, daß ſie ſich 
hauptſächlich in grünem, ungekochtem Gemüſe und in rohem Obſt finden. 
Starkes Kochen beeinträchtigt den Vitamingehalt aller Speiſen. Im 
Fleiſch finden wir verhältnismäßig wenig Vitamine und es wird vielfach 
auch heute noch der Wert des Fleiſches überſchätzt. Wir eſſen zum Nachteil 
unſerer eigenen Geſundheit noch viel zu viel Fleiſch und zu wenig grünes 
Gemüſe und Obſt. Aber nicht nur an Vitaminen ſind die Gemüſe und das 
Obſt reich, ſie liefern uns auch die nötigen mineraliſchen Salze, die unſer 
Organismus zu ſeinem Aufbaue braucht. 

Will der Menſch wachſen und gedeihen, muß er täglich einen großen 
Teil ſeiner Nahrung in ungekochtem Zuſtande genießen. Rohkoſt heilt 
manche Krankheiten wie Stuhlverſtopfung, Kopfweh, verſchiedene Er— 
kältungskrankheiten und beeinflußt das ganze Wohlbefinden des Men— 
ſchen. Starkes Kochen oder langes Stehenlaſſen der Speiſen am heißen 
Herde iſt für alle Speiſen ſehr nachteilig. 

Um auch den Rohköſtlern Raum zu geben, mögen hier einige Rezepte, 
die zum Teil dem bekannten „Wendepunkt-Kochbuch von Brugbacher— 
Bircher“ entnommen ſind, folgen: 

Nicht alle Rohköſtler wollen die Speiſen ungekocht. Gemüſe, Obſt und 
auch Mehlſpeiſen kommen auch im gekochten Zuſtande auf den Tiſch. 
Fleiſch fehlt faſt immer im Speiſezettel der Rohköſtler. Die Gemüſe wer— 
den ſelten geſotten, ſondern meiſtenteils gedünſtet, damit die wertvollen 
Beſtandteile nicht in das Kochwaſſer übergehen. Eingebrannte Gemüſe 
werden nie zubereitet, ſondern dieſelben faſt immer auf franzöſiſche Art 
ſerviert. 


Allgemeines von den Backvorſchriften für Schrotbrot nach Dr. Bircher 
Benner. 


Schrotbrot ſoll den Forderungen der Ernährungswiſſenſchaft entſpre⸗ 
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chen, daher die vollen Nährwerte, die im Getreidekorn liegen, enthalten. 
Der Teig ſoll mit möglichſt wenig Germ angemacht werden. Auch an Salz 
kann man ſparen, da Schrot ſehr reich an Mineralſalzen iſt. Schrotbrot 
iſt auch viel vitaminreicher als Weißbrot. 

3 Kilo Schrot, halb Weizen-, halb Roggenſchrot, 1% Liter Waſſet, 
5 Gramm Germ, 5 Gramm Zucker, 15 Gramm Salz. 


Schrotmehl wird in eine Schüſſel gegeben und mit 1 Liter geſalzenem 
Waſſer und der Gärprobe aus 5 Gramm Hefe vermiſcht. Nun macht man 
einen ziemlich weichen Teig, knetet ihn gut durch, legt ihn in eine mit 
Schrot beſtaubte Schüſſel, ſtreut Schrot darüber und läßt den Teig 4 bis 
5 Stunden raſten. Dann knetet man noch etwas Waſſer ein und läßt die 
Maſſe wieder 1 Stunde raſten, dann wird der Teig abgearbeitet und zu 
Striezeln geformt. Dann läßt man den Teig nochmals raſten und bäckt 
ihn dann bei gleichmäßiger Hitze. Wenn man im Ofen oder im Rohre 
etwas Waſſer aufſtellen kann, das verdunſtet, bleibt die Rinde weicher. 


Allgemeines von Küchenkräutern 


Zu dieſen zählen wir Eſtragon, Bohnenkraut, Baſilikum, Gurkenkraut 
oder Borretſch, Kerbelkraut, Dill, Majoran, e Salbei, Pfeffer- 
minz, Rosmarin und Krauspeterfilie. 

Dieſe Kräuter können zu Soßen verwendet oder fein gehackt den Sala— 
ten beigegeben werden. Sie laſſen ſich gedörrt auch für die Winterszeit 
ſehr gut aufbewahren; Kapuzinerkreſſe wird als Erſatz für die ausländi— 
ſchen Kapern gerne verwendet. Schnittlauch, Zwiebel und Peterſilie ſind 
uns als Würzen unentbehrlich geworden. Es iſt unſerer Geſundheit viel 
zuträglicher unſere Speiſen mit den angegebenen Kräutern zu würzen, als 
ſtark reizende Gewürze wie Pfeffer, Paprika, Senf uſw. zu verwenden. 

Auch gekochte Gemüſe werden vielfach als Salat zubereitet. Bekannt 
ſind die Salate aus Kartoffeln, Rhonen, Sellerie, Kohlrabi, Schwarz— 
wurzeln, Karfiol, Bohnen, Spargeln und verſchiedenen gemiſchten 
Gemüſen. 


Sehr häufig werden die Salate auch mit Mayonnaiſe aus rohen 
Dottern übergoſſen, um ihren Nährwert zu erhöhen. Mayonnaiſeſalate 
dürfen nie lange ſtehen. 
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Apfel⸗Diätſpeiſe für 1 Perſon 

2 Apfel werden gewiſcht und mit der Schale gerieben. 5 Deka Nüſſe, 
Haſelnüſſe oder Mandeln gerieben. Ein Eßlöffel voll Haferflocken wird in 
3 Eßlöffel Waſſer über Nacht eingeweicht. Am Morgen werden die 
Apfel, die Nüſſe, Zitronenſaft und 1 Eßlöffel ſüßer Rahm dazugerührt. 


Bananen⸗Diätſpeiſe 

2 Bananen werden durch die Fleiſchmaſchine getrieben und ſofort mit 
den Nüſſen, dem Rahm, den eingeweichten Haferflocken und Zitronenſaft 
vermiſcht. 


Bananen und Ananas 
3 Ananasſcheiben werden in kleine Stücke geteilt und abwechſelnd mit 
Bananenſcheiben in eine Schüſſel gelegt und mit Ananasſaft übergoſſen. 


Bananenkaltſchale 

10 Bananen, 10 Deka Zucker, 1 Viertelliter alkoholfreier Wein, 
0,1 Liter Waſſer. 

Die Bananen werden geſchält. Die Hälfte wird in dünne Scheiben 
geſchnitten und in eine Schüſſel gelegt. Die andere Hälfte wird durch die 
Fleiſchmaſchine getrieben, mit dem Zucker und mit dem Wein verrührt und 
über die Scheiben gegoſſen. 


Einfache Kaltſchale 

2 ſchöne Apfel werden gewaſchen und ungeſchält in dünne Scheiben ge— 
teilt. 3 Orangen und 2 Bananen werden geſchält und in Scheiben ge— 
ſchnitten. Auf eine Platte legt man lagenweiſe Apfel, Orangen und 
Bananen, ſtreut Zucker darüber und läßt die Speiſe einige Zeit ſtehen. 


Erdbeer⸗ oder Himbeerkaltſchale 

3 Viertelkilo Erd⸗ und Himbeeren, 0,1 Liter Waſſer, 10 Deka Zucker, 
0,2 Liter alkoholfreier Wein. 

Die Beeren werden in eine Schüſſel gelegt, mit Zucker beſtreut und 
mit gewäſſertem Wein übergoſſen. 

Oder die Beeren werden nur mit Zucker beſtreut und mit ungejchlage- 
nem ſüßem Obers ſerviert. 
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Pfirſichkaltſchale 
1 Kilo Pfirſiche, 12 Deka Zucker, 1 Viertelliter alkoholfreier Wein. 
Die Pfirſiche werden geſchält und entſteint. Die Hälfte wird in dünne 
Scheiben geſchnitten und in eine Schüſſel gelegt. Die andere Hälfte wird 
durch die Fleiſchmaſchine getrieben, mit dem Zucker und dem Wein ver— 
rührt und über die Scheiben gegoſſen. 


Marillenkaltſchale 
Dieſe kann genau ſo zubereitet werden wie die Pfirſichkaltſchale. 


Orangenkaltſchale 


Wird genau ſo zubereitet wie die Apfelkaltſchale, nur nimmt man keine 
Apfel, ſondern acht Orangen. 


Orangen- und Apfelkaltſchale 

3 Apfel, 5 Orangen, 1 Viertelliter alkoholfreien Wein, 10 Deka 
Zucker. 

Apfel und Orangen werden geſchält, in Scheiben geſchnitten und lagen— 
weiſe in eine Schüſſel gelegt. Dann übergießt man ſie mit dem Wein und 
beſtreut ſie mit Zucker. 


Getränke 


Als Getränke find Zitronenlimonade, Orangenſaft, alle Arten von 
Fruchtſäften, alkoholfreie Bowlen, ſaure Milch und alle Arten Tee ſehr 
zu empfehlen. 


Erdbeerbowle 

40 Deka Erdbeeren werden halbiert, in einen Topf gelegt, mit 15 Deka 
Zucker beſtreut, mit 1 Liter alkoholfreiem Wein übergoſſen, zugedeckt und 
bis zum Gebrauche kaltgeſtellt. Man kann auch etwas Waſſer zugießen. 


Pfirſichbowle 

60 Deka Pfirſiche werden geſchält, in kleine Stücke geſchnitten, in eine 
Schüſſel gelegt, mit 20 Deka Zucker beſtreut, mit 1 Liter alkoholfreiem 
Wein und 1 Viertelliter Waſſer übergoſſen und bis zum Gebrauche kalt— 
geſtellt. 
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Tees 


Als Tee wären zu empfehlen: Hagebuttentee, Lindenblütentee, Brom⸗ 
und Erdbeerblättertee, Apfeltee und Wermuttee. 


Grüne Soße 
Fein gehackte Kräuter wie Kerbel, Eſtragon, Kreſſe, zarte Spinat- 
blätter, werden ſehr fein gewiegt und in eine Mayonnaiſe eingerührt. 


Mayonnaiſe 

2 Eidotter werden mit etwas Salz verrührt. Dann miſcht man tropfen- 
weiſe 0,3 Liter gutes Ol ein und rührt die Maſſe dick. Zum Schluß gibt 
man etwas Zitronenſaft und fein gehackte Peterſilie hinein. 


Erdbeerpudding 

3 Viertelkilo Erdbeeren, 15 Deka Zucker, 1 Löffel Zitronenſaft, 5 Blatt 
Gelatine, etwas Waſſer. 

Die gewaſchenen Erdbeeren werden paſſiert, mit Zucker und Zitronenſaft 
vermiſcht. Die Gelatineblätter werden in etwas warmem Waſſer aufgelöſt, 
geſeiht und zu den Erdbeeren gegeben. Die Maſſe wird dann in eine mit 
kaltem Waſſer ausgeſpülte Puddingform gefüllt und einige Stunden auf 
das Eis geſtellt. Dieſen Pudding kann man auch mit Himbeeren oder 
Ribiſeln machen, nur nimmt man zu Ribiſeln bedeutend mehr Zucker. 


Belegte Rohkoſt⸗Brötchen 


Eine willkommene Abwechſlung am Tiſche der Rohköſtler bilden die ver— 
ſchiedenen belegten Brötchen. 


Gemüſebrote 


Auf Butterbrote werden fein gehobelte Radieschen, Kohlrabi, Gurken 
oder Sellerieſcheiben gelegt und mit zarten Kreſſeblättchen garniert. 
Gurken und Sellerieſcheiben können in eine Salatſoße getaucht werden. 


Käſebrot 1 


16 Deka Emmentaler werden gerieben und mit 1 Achtelliter Rahm, 
1 Sechzehntelliter Milch und fein gehacktem Schnittlauch verrührt und 
auf Butterbrote geſtrichen. 
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Käſebrot 2 


Butterbrote werden mit dünnen Käſeſchnitten belegt und mit fein ge- 
ſchnittenen Zwiebelringen, die man mit etwas Ol und Zitronenſaft be— 
träufelt hat, garniert. 


Kräuterbutter 


15 Deka Butter werden flaumig gerührt und mit Salz, fein gejchnitte- 
nem Schnittlauch, fein gehackter Peterſilie, Baſilikum und Majoran ver- 
miſcht und auf Schrotbrote geſtrichen. 


Krenbrote 


10 Deka geriebener Kren wird mit 5 Deka Semmelbröſel, 1 Achtelliter 
Rahm und 1 Eßlöffel Ol verrührt und auf die Butterbrote geſtrichen. 


Schnittlauchbrote 


Sehr fein geſchnittener Schnittlauch wird dick auf die Butterbrote 
geſtreut. 


Tomatenbrote 


Fein geſchnittene Tomatenſcheiben werden auf Butterbrote gelegt und 
mit Schnittlauch beſtreut. Auch fein gehackte Zwiebeln kann man darauf 
ſtreuen. 


Topfenbrote 


Topfen wird mit Salz, Kümmel und Rahm vermiſcht und auf Butter- 
brote geſtrichen. 


Topfen mit Zucker 


1 Viertelliter Rahm, 1 Halbkilo Topfen, Zucker und Zimt. 
Der Topfen wird paſſiert, der Rahm daruntergerührt, in eine Glas— 
ſchüſſel gefüllt und mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Rohe Salate und Gemüſe 


Sehr zu empfehlen ſind alle Arten von Salaten, die im rohen Zuſtande 
verwendet werden können. Sie ergeben erfriſchende und ſehr bekömmliche 
Speiſen, die unſeren täglichen Tiſch angenehm bereichern. 
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Als Salate werden verwendet: Häuptelſalat, Feldſalat, Rapunzel» 
ſalat, Brunnen⸗ und Gartenkreſſe, Endivienſalat, junger Löwenzahn, 
Spinat, Kohl, Kraut, Rotkraut, Sauerkraut, Karfiol, Gurken, Rettich, 
Radieschen, Kohlrabi, Rhonen, Sellerie, Schwarzwurzeln, Zwiebeln, 
grüne Bohnen und Tomaten. 

Alle angegebenen Gemüſe werden geputzt, gewaſchen und nach Bedarf 
geſchnitten und mit einer Salatſoße übergoſſen. 

Salatſoße 1: 5-6 Löffe. gutes Ol, 2 Löffel Zitronenſaft, Salz, 
ſein gehackte Peterſilie oder andere Küchenkräuter, fein geſchnittener 
Schnittlauch werden vermiſcht und über den Salat gegoſſen. 

Salatſoße 2: 4 Löffel Ol, 2 Löffel Zitronenſaft, Salz, 2 Löffel 
Rahm, ! kleine gehackte Zwiebel, gehackte Kräuter, wie Kerbel, Eſtragon, 
Borretſch, Baſilikum, Peterſilie oder Schnittlauch. 

Ol, Zitronenſaft, Zwiebel und Salz werden gut vermiſcht und dann 
erſt der Rahm und die gehackten Kräuter dazugegeben. 


Rohkoſtplatte 


Sellerie, Kohlrabi, Rhonen, 1 kleine Roſe Karfiol, Karotten und kleine 
Rettiche werden geſchält, gewaſchen und fein gehobelt. Etwas gewaſchener 
Spinat und einige Kohlblätter werden in Streifen geſchnitten. Tomaten 
ſchneidet man feinblättrig. Dann macht man eine Mayonnaiſe und macht 
jedes Gemüſe einzeln an. Die Tomaten beträufelt man nur mit Ol und 
Zitronenſaft. 

Auf einer Glasplatte werden die Gemüſe hübſch nach den Farben 
geordnet und mit kleinen Zwiebeln, fein gehackten Kräutern und Salat— 
blättchen garniert. 


** 
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Örfrorenes 


Vom Eis und der Speiſeeisbereitung 


Eis an heißen Tagen ſpielt bei uns eine große Rolle. Groß und Klein, 
jeder liebt Eis und doch haben wir Hausfrauen ein wenig Scheu vor der 
Selbſtbereitung. Wenn man keine Eismaſchine beſitzt, wagt man ſich 
überhaupt nicht daran. Aber das iſt falſch. Man kann natürlich in einer 
wirtſchaftlich ſchwierigen Zeit ſich nicht alle Bequemlichkeiten verſchaffen, 
da man meiſt nur an ihnen ſpären kann. Wenn wir keine Eismaſchine 
beſitzen, werden wir auch ohne dieſe Eis machen können. Nötig ſind ein 
weites Gefäß oder Eimer und eine Büchſe aus Zinn oder Blech, die mit 
einem Deckel verſchließbar iſt, eine ſogenannte Gefrierbüchſe oder eine 
verſchließbare Puddingform. Man füllt zunächſt das weite Gefäß mit 
zerkleinertem Roheis etwa in Höhe einer Hand. Darüber kommen ein 
paar Hände voll Vieh- oder Steinſalz, nun die mit Eiscreme gefüllte 
Form, die ganz mit zerkleinertem Eis, das nicht größer als Haſelnüſſe 
ſein darf, gut mit Salz vermiſcht, bedeckt ſein muß. Ein gutes Mittel, 
um die Form hermetiſch zu verſchließen, iſt, den Verſchluß mit Butter zu 
beſtreichen. Es kann dann keine Flüſſigkeit hineingelangen. * .e Büchſe 
läßt man in drehender Bewegung etwa eine Viertelſtunde in dem Eis— 
kübel, dann öffnet man den Deckel, dreht die Eismaſſe gut durch, damit 
alle Stellen gleichmäßig erſtarren und beläßt eine weitere Viertelſtunde 
die Form im Eis. 


Himbeereis 

1 Viertelkilo Zucker wird mit 1 Halbliter Waſſer etwa 20 Minuten 
gekocht, ausgekühlt, mit 1 Halbkilo friſchen, paſſierten Himbeeren ver- 
miſcht und in die Büchſe gefüllt. 


Erdbeereis 1 
Wird genau wie Himbeereis hergeſtellt. 
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Erdbeereis 2 


3 Viertelkilo paſſierte Walderdbeeren werden mit 3 Viertelliter ſteifem 
Schlagobers und 20 Deka Staubzucker verrührt und in die Büchſe 
gegeben. 


Ananaseis 
Kann man wie Erdbeereis herſtellen. 


Marilleneis 


1 Kilo Marillen werden geſchält und paſſiert. 1 Halbkilo Staubzucker 
wird mit 1 Halbliter Waſſer gut gekocht, ausgekühlt, mit den paſſierten 
Marillen vermiſcht und in die Büchſe gegeben. 

Man kann auch Marillenmarmelade verwenden, die man zuerſt ſehr 
ſchaumig abrühren muß. Anſtatt 1 Halbkilo Staubzucker verwendet man 
dann nur 1 Viertelkilo. 


Pfirſicheis 
Dasſelbe wird genau ſo hergeſtellt wie das Marilleneis. 
Ribiſeleis 
1 Halbkilo Ribiſel werden paſſiert und der Saft mit 1 Halbkilo Zucker 


gut kochen gelaſſen. Wenn ſich ein Kochlöffel dick überzieht, wird die 
Maſſe ausgekühlt und in die Büchſe gefüllt. 


Zitroneneis 
1 Viertelkilo Zucker wird mit 1 Halbliter Waſſer etwa 20 Minuten 


gekocht, ausgekühlt, mit dem Saft von 3 Zitronen a und in die 
Büchſe gefüllt. 


Frucht⸗ und Zitroneneis 

wirken am erfriſchendſten. Man rechnet bei Fruchteis für 4 bis 6 Perſonen 
etwa ein Halbkilo Fruchtmark (Himbeeren oder Erdbeeren) etwa 20 Deka 
Zucker, den man darin vollſtändig auflöſen läßt und fügt zuletzt einen 
Löffel Zitronenſaft und ein ſteifgeſchlagenes Ei hinzu. — Für die gleiche 
Perſonenzahl benötigt man bei Herſtellung von Zitroneneis ſechs 
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Zitronen, deren Schale man abreibt und in einen Liter Waller mengt. 
In dieſes Waſſer preßt man den Saft der Zitronen hinein und fügt ein 
Halbkilo klaren Zucker hinzu. 


Orangeneis 
Kann man genau ſo herſtellen wie Zitroneneis. 


Eiskaffeee 


1 Halbliter Milch, 6 Dotter, 10 Deka Zucker, 1 Viertelliter ſchwarzer 
Kaffee. 

Dotter, Zucker und Milch ER über Se zu einer Creme dick 
geſchlagen. Der Kaffee wird heiß dazugemiſcht und das Ganze in der 
Gefrierbüchſe gefroren. 


Kaffee⸗Eis 


Man bereite von 7 Deka fein gemahlenem Kaffee und zwei Taſſen 
Waſſer einen Extrakt. Nach 10 Minuten Ziehen verquirlt man ihn, nach— 
dem er zuvor durch ein Haarſieb gegoſſen wurde, mit einem Liter Milch, 
40 Deka Zucker und drei Eiern. 


Vanilleeis 1 


1 Liter Milch, 30 Deka Zucker, 8 Dotter, Vanille, 3 Deka Vanille⸗ 
cremepulver oder Reismehl, 1 Viertelliter Schlagobers oder Schaum— 
maſſe von 3—4 Klar und 3 Deka Zucker. 

Man rührt das Reismehl glatt ab und gießt unter ſtändigem Rühren 
die kochende Milch daran und läßt das Ganze ein paarmal aufwallen, 
aber unter ſtändigem Rühren. Dann läßt man die Maſſe erkalten und gibt 
vor dem Gefrieren noch das Schlagobers oder die Schaummaſſe dazu. 
Man kann bei dieſer Maſſe 2—3 Eier weniger nehmen. 


Vanilleeis 2 


6 Dotter, 14 Deka Zucker, eine halbe Schote Vanille, 1 Halbliter 
Obers werden über Dunſt dick geſchlagen (bis ſich ein Kochlöffel mit der 
Maſſe überzieht), dann weiter geſchlagen, bis es überkühlt iſt, in klein 
gehacktes Eis geſtellt und gerührt, bis es ganz feſt iſt. 
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Haſelnußeis 
Wird genau jo zubereitet wie Vanilleeis, nur gibt man nach dem Ab— 
rühren 5— 7 Deka fein geriebene geröſtete Haſelnüſſe bei. 


Schokoladeeis 


Wird wie Vanilleeis bereitet. Beim Abkochen gibt man 6 Deka Kakao- 
maſſe und einige Tropfen rote Zuckerfarbe dazu. 


Kaffee⸗Eis 

10 Dotter, 25 Deka Zucker, 1 Halbliter Obers, 1 Achtelliter ſchwarzen 
Kaffee über Dunſt ſo dick ſchlagen, daß ein Kochlöffel maskiert wird. 
Dann weiter ſchlagen, bis es überkühlt iſt, den Keſſel im Eis drehen, die 
Maſſe in Büchſen füllen und im Eis vergraben, bis ſie feſt iſt. 
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Kinderpflege und Kinderkoft 


Kinderpflege 

Das höchſte Gut, das uns Gott anvertraut und das wir hegen und 
pflegen müſſen, um es zu einem guten Menſchen, einem brauchbaren Mit— 
glied der menſchlichen Geſellſchaft zu machen, iſt das Kind. 

Ihm müſſen wir unſere ganze Liebe und Sorgfalt zuwenden. Keine 
Arbeit darf uns zu viel ſein, großte Sorgfalt muß das Kind umgeben. 
Es ſoll geſchützt und vor allen ſchädlichen Einflüſſen bewahrt werden. 
Nicht an der koſtbaren Einrichtung des Kinderzimmers, nicht an der 
ſchönen Kleidung des Kindes ſoll ſich unſere Liebe offenbaren. Einfachheit, 
Reinlichkeit, Zweckmäßigkeit, Genauigkeit und Geduld ſoll unſer Leitfaden 
in der Kinderpflege ſein. Schon das Neugeborene ſoll mit aller Sorgfalt 
umgeben werden, damit es nicht an ſeiner Geſundheit Schaden leide. Es 
ſoll in luftigen, reinen Räumen, in einfachen netten Bettlein oder in lufti— 
gen Körben ſein Daſein beginnen. Schon vom erſten Tage an ſoll das 
Kindlein allein ſchlafen und nie in der Mutter Bett. Es iſt dies für 
Mutter und Kind viel vorteilhafter. Die Mutter ruht ſich viel beſſer aus, 
es beſteht nicht die Gefahr das Kind zu erdrücken und außerdem können 
auch Krankheitsübertragungen verhütet werden. Das Kind iſt ja für 
Krankheiten ſehr empfänglich. Es iſt auch nicht zu empfehlen, den Säug— 
ling mit weichen Federbetten zu verwöhnen. Eine einfache Matratze mit 
Roßhaar, Seegras, Holzwolle oder auch Stroh gefüllt, ein einfacher, 
harter Polſter genügen vollkommen. Ein Kautſchuk von einem Leintuche 
überdeckt vervollſtändigt das Bett, das auch den Vorteil hat, daß es 
jederzeit gut gereinigt und getrocknet werden kann, während dies bei Feder— 
betten nicht der Fall iſt. Die Federn ziehen auch Krankheitskeime viel eher an. 
Die Kleidung des Säuglings ſei leicht, weich, luft- und lichtdurchläſſig, 
aufſaugend und gut waſchbar. Am beſten eignen ſich Baumwollwaren 
oder Flanelle; reines Leinen iſt, da es ſehr ſteif iſt, nicht zu empfehlen. Die 
Windeln müſſen fleißig gewechſelt werden. Naſſe Windeln ſchaden dem 
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Kinde ſehr und ſtören fein Wohlbefinden. Im Bette ſoll der Säugling 
nur die Windeln und die Krawatte tragen. Das Steckkiſſen iſt ganz über⸗ 
flüſſig, es verhindert nur die Ausdünſtung und ſtört die Bewegungsfreiheit 
des Kindes. Im Freien kann ja in den erſten Monaten das Steckkiſſen 
genommen werden. Windeln ſollen gleich in kaltes Waſſer eingelegt wer— 
den. Trockene Stuhlreſte werden vorher entfernt. Kinderwäſche ſoll immer 
ausgekocht und nach Möglichkeit in der Sonne getrocknet werden. Nach 
jedem Stuhl ſoll der Säugling mit lauwarmem Waſſer gewaſchen werden. 
Kann man Stuhlreſte nicht ganz entfernen, jo träufle man auf Watte 
reines Ol und wiſche die betreffende Stelle vorſichtig ab. Um ein Wund— 
liegen zu verhüten, iſt es zu empfehlen, den Unterkörper mit Ausnahme 
der Geſchlechtsteile einzupudern. Der Säugling iſt ſo oft als möglich zu 
baden. Er ſoll regelmäßig zur ſelben Stunde und womöglich täglich gebadet 
werden. Die Temperatur des Waſſers ſoll der Körpertemperatur ange— 
paßt ſein. Türen und Fenſter müſſen geſchloſſen und das Zimmer nicht zu 
kühl ſein. Die Badewanne ſoll nie als Waſchwanne benützt werden. Das 
Kind wird am beſten erſt mit reinem Waſſer am Kopf und im Geſicht 
gewaſchen. Mit einem weichen Waſchhandtuch oder mit Watte werden erſt 
die Augen, dann das Geſicht gewaſchen. Der Körper kann mit Seifen⸗ 
waſſer abgewaſchen werden. Dann erſt legt man den Säugling mit einer 
reinen Windel in das Bad. Nach dem Bad muß der Säugling gut 
abgetrocknet werden. 


Zeigt ſich am Kopferl Grindbildung, ſoll man vorſichtig mit Ol 
abreiben. Das Kind iſt auch täglich zu beobachten. Bemerkt man aus der 
Naſe eitrigen Ausfluß, ſoll der Arzt verſtändigt werden. Auch der Aus— 
fluß aus den Ohren zeigt eine Erkrankung derſelben an, zumal dann, 
wenn er mit Schmerzen verbunden iſt. Das Munderl iſt ſehr zart und ſoll, 
um es nicht zu verletzen, nie ausgewiſcht werden. Der „Mehlmund“, der 
ſich in Form von weißen Pünktchen an der Wangenſchleimhaut zeigt, iſt 
ein Zeichen von Unterernährung und wird durch richtige Koſt ſofort be— 
hoben. Die Nägel an den Fingern und Zehen ſollen wöchentlich geſchnitten 
werden. Die Pflege des Nabels iſt ſehr wichtig, da ſonſt leicht Infektions— 
krankheiten entſtehen können. Vom Nabel aus kann eine Rotlauf-Infek⸗ 
tion erfolgen, die ſich durch ſcharf abgegrenzte Rötung in der Umgebung 
des Nabels bemerkbar macht. Zeigen ſich am kindlichen Körper gerötete, 
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entzündete Stellen, behandle man fie mit Schleichereme und Watte und 
pudere ſie dann mit Höfers Hautpulver Nr. 1 ein. Soll der Säugling 
wachſen und gedeihen, muß er auch richtig ernährt werden. Es müſſen ihm 
jene Stoffe zugeführt werden, die er zum Aufbau des Körpers braucht. 
Man trachte dem Kinde in kleinen Mengen viele Nährſtoffe zuführen zu 
können. Der kindliche Magen darf nie überladen werden, da ſich ſonſt 
ſchwere Verdauungsſtörungen einſtellen können. Das natürlichſte Nah— 
rungsmittel iſt die Frauenmilch. Sie iſt in ihrer Zuſammenſetzung der des 
Blutes am ähnlichſten. Jede Mutter ſoll, wenn es ihr Zeit und Lebens⸗ 
weiſe, ſowie ihr Geſundheitszuſtand erlauben, ihr Kind ſelbſt ſtillen. Bruſt— 
kinder entwickeln ſich im allgemeinen viel raſcher und find gegen Krank- 
heiten viel widerſtandfähiger. Kann das Kind nicht von der Mutter 
ernährt werden, muß man ſorgen, daß die Milch von verläßlich geſunden 
Tieren und aus einem ſehr reinen Stall ſtammt. Am beſten iſt es, wenn 
das Kind die Milch immer von derſelben Kuh erhält, denn jede Milch iſt 
in ihrer Zuſammenſetzung verſchieden. Flaſche und Sauger müſſen pein- 
lich rein gehalten werden. Flaſchen ſollen ohne Ecken, Kanten und Ker- 
bungen ſein. Der Sauger ſoll immer in reinem Waſſer liegen. Breiige 
Nahrung wird vorſichtig mit einem Löffel eingegeben. Bei der Löffel— 
fütterung ſoll das Kind etwas erhöht liegen, damit es leichter ſchluckt. 
Das Kind darf nie pure Kuhmilch bekommen. In den erſten 6 Wochen 
ſoll man 1 Teil Milch, 2 Teile Waſſer und 10 Prozent Zucker geben. 
Von 6 Wochen aufwärts gibt man 1 Halbliter Waſſer, 1 Halbliter Milch 
und 10 Prozent Zucker, von einem halben Jahre aufwärts 2 Teile Milch, 
1 Zeil Waſſer und 10 Prozent Zucker. Als Beikoſt gibt man im 4. Monat 
ſehr flüſſigen Grießbrei, im 6. Monat Gemüſe, Spinat, Karotten, Kar- 
toffelbrei, Kompott im paſſierten Zuſtande. Da das Kind für alle Krank— 
heiten viel empfänglicher iſt, muß man es ſehr gut beobachten. Die häufig- 
ſten Erkrankungen im 1. Lebensjahre wären Katarrhe; ſie werden durch 
Verkühlungen, für die der kleine Körper ſehr empfänglich iſt, hervor— 
gerufen. Infektionen rufen ebenfalls manchesmal Huſten und Schnupfen 
hervor. Sehr häufig kommt es zu Ernährungsſtörungen, die auch Aus— 
ſchläge (Vierziger) im Gefolge haben. Hat das Kind Fraiſen, iſt es an— 
gezeigt den Arzt zu holen. Manchesmal finden wir den Stimmritzen⸗ 
krampf, der in einer Atemnot der Kinder beſteht. 
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Iſt der Magen zu überladen, ſtellt ſich leicht Erbrechen ein. Ein Kind, 
das ſorgfältig betreut wird, iſt gegen Krankheiten viel abgehärteter. 
Auch in den erſten Lebensjahren muß das Kind ſtändig beobachtet werden. 
Es hat noch nicht die geiſtigen Fähigkeiten, ſelbſt gut und ſchlecht zu unter- 
ſcheiden und bedarf immer noch einer weiſen Führung. In dieſer Zeit ſoll 
auch das geiſtige Intereſſe des Kindes geweckt werden. Mit einfachen Spiel- 
ſachen iſt das Kind zu beſchäftigen. Es iſt anzulernen, auf alles zu achten, 
ſelbſttätig zu ſein und ſich in der Selbſtbeherrſchung zu üben. Durch gute 
Bilderbücher iſt das Verſtändnis für das Schöne in dem Kinde zu wecken. 
Man ſoll Kindern nicht immer den Willen tun. Sie müſſen das Empfinden 
haben, daß ein ſtärkerer Wille über ihnen iſt. Wahre Liebe der Eltern muß 
auch weh tun können, Strenge und Güte müſſen, jedes zu ſeiner Zeit, abwech⸗ 
ſeln. Güte ſoll in der Erziehung vorherrſchen, aber das Kind muß wiſſen, 
daß ſeine Fehler mit Strenge behandelt werden. Kinder ſollten ſo erzogen 
ſein, daß ſie aus Liebe zu den Eltern und nicht nur aus Angſt folgen. 


Die Ernährung des Bäuglings 


Mit vollendetem erſten Lebensjahre ſoll der Säugling imſtande ſein, 
außer Milch und Milchbrei auch ſchon Gemüſe, Suppe, Brot, Kompotte 
uſw. zu ſich zu nehmen. Am Ende des zweiten Jahres ſoll das Kind an 
alle Speiſen gewöhnt ſein. 

Vom vierten Lebensmonate an gibt man ſowohl Bruſt- als Flaſchen⸗ 
kindern eine Beikoſt und einige Rezepte mögen hier angeführt werden. 

Die Beikoſt erſtreckt ſich auf breiige Nahrung, wie Grießbrei, Mehl— 
brei, auf Gemüſe, das aber in dieſem Alter nur in paſſiertem Zuſtande 
gegeben werden darf, auf Kompotte, die man in paſſiertem Zuſtande oder 
in Form von Fruchtſäften reicht, auf Suppen und auf ganz leichte Mehl— 
ſpeiſen wie Aufläufe und Puddings. 


Grießbrei 1 


In 1 Halbliter Milch werden 8 Gramm Grieß und 8 Gramm Zucker 
eingekocht und ziemlich dick einkochen gelaſſen. 
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Grießbrei 2 
In 1 Halbliter Milch werden 8 Gramm Grieß und 8 Gramm Zucker 
eingekocht und vor dem Anrichten 3 Gramm Butter eingerührt. 


Mehlbrei 


2 Gramm Mehl werden mit etwas Waſſer glatt verrührt und in einen 
Halbliter kochende Milch, in die man 6 Gramm Zucker gegeben hat, ein- 
geſprudelt und verkocht. 


Spinat 

Aus 5 Gramm Butter und 2 Gramm Mehl macht man eine helle 
Einmach, die man mit 1 Achtelliter Milch aufgießt, ſalzt und mit 
50 Gramm gekochtem, paſſiertem Spinat vermiſcht. 


Kartoffelbrei 


5 Deka gekochte, paſſierte Kartoffeln werden mit 0,1 Liter Milch, 
4 Gramm Butter und Salz vermiſcht und aufgekocht. 


Karotten 


Aus 5 Gramm Butter und 2 Gramm Mehl macht man eine helle Ein- 
mach, die man mit 0,05 Liter Milch aufgießt und mit etwas Salz, zwei 
Gramm Zucker und 50 Gramm gekochten, paſſierten Karotten vermiſcht. 


Kohlſproſſen 

Aus 5 Gramm Butter und 2 Gramm Mehl macht man eine helle 
Einmach, die man mit 0,05 Liter Milch aufgießt, ſalzt und mit 
50 Gramm gekochten paſſierten Kohlſproſſen vermiſcht. 
Kochſalat 


Aus 20 Gramm Butter und 30 Gramm Mehl macht man eine Ein⸗ 
mach, die man mit 0,2 Liter Milch aufgießt, ſalzt und mit 1 Halbkilo 
gekochtem, fein gehacktem Kochſalat vermiſcht. 


Apfelkompott 


30 Gramm geſchälte Apfel werden gekocht, paſſiert und mit 15 Gramm 
Zucker verrührt und aufgekocht. 
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Birnenkompott 
Wird auf dieſelbe Weiſe hergeſtellt, ebenſo Pflaumen- und 
Kirſchenkompott. 


Biskuit 
2 Eidotter werden mit 70 Gramm Zucker ſchaumig gerührt und zum 


Schluß der feſte Schnee der 2 Klar und SO Gramm Mehl leicht ein- 
gemiſcht und gebacken. 


Grießſuppe 
In 7 Gramm Butter werden 5 Gramm Grieß leicht geröſtet, mit Rind- 
ſuppe aufgegoſſen, geſalzen und gut verkocht. 


Einmachſuppe für größere Kinder 

100 Gramm Kalbfleiſch werden in Salzwaſſer gekocht. Aus 40 Gramm 
Butter und 40 Gramm Mehl macht man eine helle Einmach, die man 
mit dem Fleiſchſude aufgießt und würzt. Als Einlage kommt das klein 
geſchnittene Kalbfleiſch. 


Semmelknödel 

125 Gramm Brot werden kleinwürflig geſchnitten und in 15 Gramm 
Fett mit etwas Zwiebel und grüner Peterſilie geröſtet. In 0,1 Liter Milch 
wird 1 Ei und Salz abgeſprudelt und über das Brot gegoſſen. Zum 
Schluſſe werden 20 Gramm Mehl eingemiſcht, Knödel geformt und in 
Salzwaſſer gekocht. 


Grießauflauf 

In 0,1 Liter ſiedende Milch werden 40 Gramm Grieß eingerührt und 
dickgekocht. Aus 25 Gramm Butter, 17 Gramm Zucker, 2 Eiern und 
etwas Salz macht man einen Abtrieb, in den man den ausgekühlten Grieß 
einrührt, etwas fein gewiegte Zitronenſchale dazu gibt und die Maſſe in 
einem befetteten Schüſſerl bäckt. Man kann dazu Himbeerſaft ſervieren. 


Kaiſerſchmarren 
2 Eidotter werden mit 17 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, dann gibt 
man 2 Eßlöffel Milch, 56 Gramm Mehl und den ſteifen Schnee der 
\ 
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2 Eierklar dazu. Die Maſſe wird in 25 Gramm heißer Butter hell ge- 
backen und kurz vor dem Anrichten fein zerſtoßen. 


Säuglingsgymnaftik 


Die Wirkung aller Leibesübungen iſt um jo größer, je mehr fie vom 
körperlichen Wachstum unterſtützt wird. Dieſe Erfahrung ſollte von jedem 
beachtet und ausgenützt werden, um die Erprobung der eigenen Kraft, 
ſondern ſie auch zur Erhaltung eines ſchönen Körpers zu verwerten. Die 
größte Wachstumzeit iſt im 1. Lebensjahr bis zum 18. Monat. Abgeſehen 
nicht nur um des Hochgefühls bei der Körperarbeit, Selbſtwillen zu treiben, 


Bild 2 


übung zur Kräftigung der Schultergelenke. 
Man gebe dem Kinde die Daumen zum Umſchließen, ſtrecke die Arme hoch (Bild 1) und führe ſie 
feitwärts (Bild 2). Die Übung wird 4—5mal wiederholt. Die Übung darf niemals mit Gewalt 
ausgeführt werden. Auch kann ſie mit Ausſtrecken nach oben und unten langſam fortgeſetzt werden. 
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von dieſer günſtigen Tatſache ift auch die Knochenmaſſe weich und biegſam, 
und wenn ſonſt die Nachgiebigkeit dieſes Stoffes nur Nachteile mit ſich 


Bild 3 


Bild 4 


Bild 5 


Übung zur Kräftigung der Beinmuskeln 
Die Übung muß langſam und ruhig, niemals ſtoßweiſe ſein. 
Aus der natürlichen Lage (Bild 4), bringe man die Beine zur Stellung wie Bild 3 und beginne 
dann mit den abwechſelnden Strampelbewegungen (Bild 5). 
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bringt, jo ift es wohl auch möglich Nutzen daraus zu ziehen; durch recht- 
zeitige Einwirkung auf deſſen Zuſammenſetzung, Verhütung ungünſtiger 
Einflüſſe auf den 5 und aa angeborener oder erworbener 


Fehler. 


Bild 7 


Rumpfübung zur Kräftigung der Rückenmus keln. 
Man ſtützt Unterſchenkel und Knie des Kindes mit beiden Händen (Bild 6) und hebe Beine und 
Körper ein wenig. Der vordere Bruſtkorb bleibt feſt auf der Unterlage liegen (Bild 7), 
dreimal wiederholen 


Es gibt nur wenig Säuglinge, die keine Entartung zeigen; ſehr häufig 
tritt Rhachitis auf, die zur Knochenerweichung führen kann. Das Gewicht 
des Körpers nimmt weiter zu und ſo wird das Mißverhältnis zwiſchen 
Tragfähigkeit und Knochenbelaſtung geſchaffen, das Verkrümmungen der 
Wirbelſäule oder der Gliedmaßen zur Folge haben kann. Wenn dieſe 
Veränderungen nicht beachtet werden, ſo wachſen ſie mit dem Körper mit 
und es kommt zum unheilbaren Krüppeltum. Bisher gab es keine Mittel 
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gegen dieſe Krankheiten, weil man den falſchen Wuchs erſt feſtſtellen 
konnte, nachdem die Knochenmaſſe hart geworden war, und ſich nichts 
mehr ändern ließ. Nach Beurteilung von Arzten iſt eine Bekämpfung des 
Krüppeltums nur auf vorbeugendem Wege wirkſam. Eine Verkrümmung 
der Wirbelſäule im Säuglingsalter iſt nur durch Gymnaſtik behebbar und 
dauert je nach Stärke 6—10 Wochen. Dieſe Säuglingsgymnaſtik iſt ſehr 
leicht auszuführen und kann jede Mutter, ohne Sorgen vor ungünſtiger 
Wirkung, ihren Säugling von 5 Monaten aufwärts turnen laſſen. Da- 


Bild 8. Falſches Tragen. Bild 9. Richtiges Tragen. 


durch wird der geſamte Körper, Muskeln und Knochen beim Aufbau ſeiner 
Teile verbeſſert werden. Der Bewegungsdrang des Kindes wird gefördert 
und dadurch die Leiſtungskraft verſtärkt. Fett wird in Muskulatur um⸗ 
gewandelt, die inneren Organe werden durch die Tätigkeit kräftiger und 
gleichzeitig hebt ſich mit dieſen erweckten Muskeln der Intellekt des Säug⸗ 
lings. Wenn Kinder durch dieſe Kräftigung früher ſitzen oder laufen, ſo 
entſteht kein Schaden, denn die Muskeln und Bänder ſind in der Lage, 
die Knochen in natürlichem Wuchs zu halten. Ganz falſch iſt es, das Kind 
in Kiſſen gepackt, zum Sitzen anzuregen, weil es nicht durch Muskelkraft, 
ſondern durch paſſives Stützen in die aufrechte Stellung gebracht wird und 
leicht eine Rückgratverkrümmung bekommen kann. Ein großer Vorteil in 
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Seitliche Krümmung der Wirbelfäule und 
„Falſches Tragen“ auf dem Arm 
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der Säuglingsgymnaſtik liegt in der Beſeitigung ftofflicher Schwäche. 
Man kann zwar durch Ernährungsänderung verſuchen dies zu heilen, 
was aber ſehr ſchwer iſt und es gibt genug Fälle, die erſt durch gymnaſtiſche 
Behandlung behoben worden ſind. Auch zurückgebliebene Kinder gehören 
unter dieſes Kapitel. Die Wirkung der Gymnaſtik iſt ſo auffällig, nicht 
nur in der Veränderung des Körpers, ſondern auch in bezug auf die 
Schnelligkeit und Einwirkung, daß niemand, der ſie geſehen hat, ſich ihrem 
Eindruck entziehen kann. Das iſt auch der Grund, weshalb erſt nach kur 
zem Beſtehen der Säuglingsgymnaſtik ſchon heute die ganze Welt davon 
Gebrauch macht. Freilich ſind noch gewiſſe Widerſtände zu überwinden, 
denn nur der, der die Erfolge ſah, wird von der Nützlichkeit der Säug— 
lingsgymnaſtik überzeugt ſein. Eingeflochten ſind Bilder und Beiſpiele 
über die wichtigſten Säuglingsübungen. 4 


Biätkoft 


Es kann nicht Aufgabe dieſes Buches fein, einen lückenloſen Ratgeber 
für die Zubereitung und Darreichung von Krankenkoſt zu bieten. Dazu 
bedürfte es eines beſonderen Buches. Die Kenntnis der Beſonderheiten, 
welche die Zubereitung der Krankenkoſt erfordert, wird als bekannt vor- 
ausgeſetzt. Dieſe muß ja ohnehin je nach dem Krankheitsfalle verſchieden 
ſein, weil nicht jeder Kranke alle Zutaten verträgt. 


In erſter Linie iſt es Sache des Arztes, die Koſt (Diät) während der 
Krankheit zu beſtimmen und anzuordnen, was dem Kranken gereicht 
werden darf oder nicht. 


Es unterliegt aber keinem Zweifel, daß es ſehr vorteilhaft iſt, jederzeit 
wenigſtens die Grundſtoffe für die Krankenkoſt vorrätig zu haben, und 
zwar in einer Zubereitung, die für alle Zwecke verwendbar iſt. Deshalb 
iſt zu empfehlen, von Obſt, Obſterzeugniſſen, Säften, Gemüſe und Fleiſch 
ſtets auch kleine Mengen in ſolcher Form in kleinen Gläſern friſchzuhalten, 
wie ſie als Krankenkoſt Verwendung finden können. Man kann dann 
die Mahlzeiten für Kranke ſtets abwechſlungsreich geſtalten. 


Hat man für Kranke zu ſorgen, die auf gewiſſe Zutaten zu den Speiſen 
verzichten müſſen, z. B. Zucker⸗ oder Nierenkranke, ſo kann man ſchon 
von vornherein für dieſe beſonders geeignete Dauerſpeiſen herſtellen. Man 
hält die Früchte, Beeren uſw. für Zuckerkranke ohne Zucker oder nur mit 
Süßſtoff geſüßt friſch; man verringert die Salzzugaben zu Speiſen für 
Nierenkranke auf ein Mindeſtmaß. Gerade in dieſen Fällen zeigen ſich die 
außerordentlichen Vorteile, die das Steriliſieren bietet, weil es die Her- 
ſtelung von Dauerſpeiſen ermöglicht, ohne daß Salz oder Zucker hiezu 
als Erhaltungs⸗(Konſervierungs⸗)mittel erforderlich wäre. Für Fleiſch⸗ 
ſpeiſen kommen in erſter Linie die zarten Stücke der einzelnen Tiere in 
Frage, die in der einfachſten Weiſe in kleinen, gerade für den Einzelfall 
erforderlichen Mengen friſchgehalten werden. 
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Beſondere Anweiſungen find nicht notwendig. Es ſeien aber einige Ge⸗ 
richte genannt, die für die Krankenkoſt beſonders in Betracht kommen: 
Fleiſchſuppen, Kraftſuppen, Kalbsknochenſuppen, Fleiſchſaft (Beeftea), 
Gallerten, Kalbshirn, Kalbfleiſchgerichte anderer Art, Geflügelgerichte. 

Zu beachten iſt, daß die Gerichte für Kranke möglichſt fettarm ſein 
ſollen. Das gilt in erſter Linie von den Fleiſchſuppen. Man nimmt deshalb 
die Fettſchicht, die ſich bei Fleiſchſuppen oben abſetzt, vor der Verwen— 
dung ab. 

Kranke müſſen, ſollen ſie bald geſund werden, richtig und zweckmäßig 
ernährt werden. Die Zuſammenſtellung der Mengen und der Nahrungs- 
mittel muß und ſoll der Arzt angeben, doch ſoll jede Hausfrau in der 
Herſtellung der Krankenkoſt Beſcheid RUN Jede Krankheit hat faſt ihre 
eigene Diät. 

Bei Darmerkrankungen, Durchfälle, typhöſen Erſcheinungen, Darm⸗ 
katarrhen muß eine darmſchonende Koſt wie Schleimſuppen, Schleim— 
waſſer, Rindſuppe, Milchgetränke, Milchbreie und Haferkakao verabreicht 
werden. 

Bei Stuhlträgheit, Stauungen im Darm, bei Frauenleiden und 
Hämorrhoidalbeſchwerden muß man eine darmanregende Koſt, wie Ge— 
müſe, Obſtſäfte, ſaure Milchſuppen, Schrotbrot, Pumpernickel und alle 
Arten von Salaten geben. 

Blutarmen, ſchwachen und nervöſen Menſchen wird man viel blut— 
bildende Nahrung, wie grünes Gemüſe, Getreideſuppen, Hülſenfrüchte, 
ſüße Mehlſpeiſen, Teigwaren und ſüßen Käſe geben. Bei dieſen Erkran— 
kungen ſoll man das Hauptgewicht auf eine Übernährung legen, um der 
Bleichſucht und gewiſſen nervöſen Zuſtänden vorzubeugen. 

Strenge Diät erfordern wohl alle Erkrankungen des Magens, ſollen 
ſie geheilt werden. Magenkatarrh, nervöſe Magenſtörungen, Magen- 
geſchwüre und Magenerweiterungen treten häufig auf. Bei Magenerkran⸗ 
kungen ſind viel breiige Speiſen, Schleimſuppen, leichte Mehlſpeiſen und 
Kalb⸗ oder Hühnerfleiſch, aber nur in faſchierter Form am Platze. Auch 
gekochte Fiſche werden von Magenkranken gerne gegeſſen. 

Herzleidende müſſen eine leichte, raſch verdauliche Koſt bekommen. Alle 
reizenden und blähenden Nahrungsmittel, ſowie ſcharfe Gewürze ſollen 
vermieden werden. Alkohol, ſowie Kaffee und Tee ſind zu meiden. In 


550 


ſpäteren Jahren joll, um der Arterienverkalkung vorzubeugen, möglichſt 
ſalzlos gegeſſen werden. 

Bei Erkrankungen der Leber und Galle ſoll unſer Speiſezettel möglichſt 
fettarm ſein. Viel gekochte Speiſen, leichte Suppen, leichte, fettloſe Mehl— 
ſpeiſen, Fiſche, grüne Gemüſe, Kalbfleiſch und Obſt ſind zu empfehlen. 

Nierenkranke müſſen eiweißreiche Speiſen wie Fiſche, Fleiſch, Mehl und 
Hülſenfrüchte meiden, dagegen ſind Milchſpeiſen in jeder Form ſehr zu 
empfehlen. Auch Gemüſe und Obſt kann in jeder Form genoſſen werden. 

Bei Zuckerkrankheiten darf nichts mit Zucker geſüßt werden. An Stelle 
des Zuckers wird Saccharin verwendet. Gemüſe, weißes Fleiſch, Obſt 
kann jederzeit genoſſen werden. Mehlſpeiſen, Hülſenfrüchte und ſtark ge— 
ſüßte Fruchtſäfte ſind ſehr einzuſchränken. 

Jede Hausfrau ſoll als erſtes Linderungsmittel verſchiedene Teeſorten 
im Hauſe haben. Sehr empfehlenswert iſt der Bruſttee, der Blaubeertee, 
der Eibiſchtee, Tee von isländiſchem Moos, Sennesblättertee, Kamillen- 
tee, Lindenblütentee und Wermuttee. 

Für Krankenkoſt dürfen nur erſtklaſſige Nahrungsmittel verwendet 
werden. Alles muß ſehr ſorgfältig zubereitet ſein. Der Kranke ſoll nur 
kleine Mengen, dafür aber öfters etwas genießen. Scharfe Gewürze ſind 
ausnahmslos zu vermeiden. An Stelle von Eſſig verwendet man beſſer 
Zitronenſaft. Die Speiſen ſollen nett und appetitanregend angerichtet 
werden. Aſpik iſt in jeder Form für Kranke zu empfehlen. 


Buppen 
Mehlſuppe 

In 1 Halbliter kochendes Waſſer rührt man 1 Eßlöffel Mehl, das man 
mit wenig Waſſer glatt gerührt hat, ein, fügt etwas Salz und 30 Gramm 


Butter bei und läßt alles gut verkochen. Man kann die 0 auch mit 
1 Eidotter legieren. 


Milchmehlſuppe 
Die Suppe wird wie 3 bereitet, nur ſtatt Waſſer Milch ver- 
wendet und die Butter weggelaſſen. 
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Grießſuppe 

3 Achtelliter Milch bringt man zum Kochen, ſalzt ſie, fügt 30 Gramm 
Butter, 5 Gramm Zucker bei und rührt 1 Eßlöffel feinen Grieß ein und 
läßt ihn langſam kochen. 


Gerſtenſchleimſuppe 

1 Eßlöffel voll Gerſtenmehl wird mit etwas kaltem Waſſer glatt 
gerührt, geſalzen und in 3 Achtelliter heiße Rindſuppe oder Waſſer ein- 
gerührt und eine Viertelſtunde langſam gekocht. Man fügt der Suppe 
20 Gramm Butter bei. Eventuell kann man ſie mit 1 Eidotter legieren. 


Haferſchleimſuppe 
Anſtatt Gerſtenmehl wird Hafermehl verwendet. 


Haferflockenſuppe b | 
In 3 Achtelliter fiedendes Waſſer wird 1 Eßlöffel voll Haferflocken 
eingerührt, geſalzen und etwa eine halbe Stunde langſam gekocht. Dann 
wird die Suppe paſſiert und mit 20 Gramm Butter nochmals aufgekocht. 

Man kann auch dieſe Suppe mit einem Eidotter legieren. 


Reisſchleimſuppen, Sagoſchleimſuppen, Maisſchleimſuppen werden auf 
dieſelbe Weiſe hergeſtellt. 


Semmelſuppe 


In 2 Deka Butter röſtet man 2 Deka geriebenes Weißbrot, gießt mit 
3 Achtelliter Suppe oder Waſſer auf, läßt die Suppe langſam kochen und 
legiert ſie mit 1 Eidotter. 


Zwiebackſuppe 

20 Gramm Zwieback werden in 1 Viertelliter Waſſer eingeweicht und 
langſam zum Kochen gebracht. Dann fügt man etwas Salz, 25 Gramm 
Butter und etwas Zucker bei und kocht alles nochmals auf. Auch dieſe 
Suppe kann man mit 1 Eidotter legieren und eventuell etwas Wert 
einrühren. 


552 


Fleiſchſaft 1 

12 Deka Rindfleisch werden faſchiert und in einer Schüſſel mit Salz 
und 1 Viertelliter Waſſer eine Stunde kaltgeſtellt und dann durch ein 
Leinentuch filtriert. In dieſen Saft gibt man einige Tropfen Kognak und 
reicht ihn löffelweiſe dem Kranken. 


Fleiſchſaft 2 

Das faſchierte Fleiſch wird mit 1 Achtelliter Waſſer in eine Flaſche 
gefüllt und mit dieſer in ein Waſſerbad geſtellt und ganz langſam gekocht. 
Dann wird der Saft vorſichtig abgeſeiht und dem Kranken gereicht. 


Kraftſuppe 


1 Halbkilo Rindfleiſch und 2 Deka Schinken werden faſchiert und in 
eine gut verſchließbare Büchſe oder in ein gut verſchließbares Glas gefüllt. 
Die Büchſe wird in ein Waſſerbad geſtellt und langſam 3—4 Stunden 
gekocht und dann der Inhalt filtriert. 


Hühnerſuppe 
1 Suppenhuhn wird klein zerteilt und in wenig Waſſer mit Wurzel— 
werk 4—5 Stunden gekocht. Dann wird die Suppe filtriert. 


Hirnſuppe 

Ein halbes Kalbshirn wird in Salzwaſſer gekocht, klein gehackt und 
mit einem Eidotter und etwas Rindſuppe glatt verrührt. Dann gießt man 
etwas ſiedende Suppe zu und ſerviert die Speiſe ſofort. 


Fleiſchbreiſuppe 

16 Deka Rindfleiſch werden fein gehackt und in einem Topfe zugedeckt 
im Waſſerbade gedämpft, geſalzen und mit etwas kochender Rindſuppe 
und einem Eidotter verrührt. 


Eierſtich 

1 Ei, 1 Eßlöffel Waſſer und Salz werden verſprudelt, in das Waſſer— 
bad geſtellt, zugedeckt, einige Zeit kochen gelaſſen und dann kleine Nockerl 
ausgeſtochen und in die klare Rindſuppe eingelegt. 
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Fleiſchſpeiſen 


Fleiſchbrei 

6 Deka Kalbfleiſch und 6 Deka Lungenbraten werden geſalzen und in 
etwas Butter überbraten, zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrieben, 
paſſiert, mit einem Eidotter verrührt und im Waſſerbade langſam auf⸗ 
gekocht. 


Hühnerbrei und Taubenbrei wird auf dieſelbe Weiſe hergeſtellt. 


Schinkenbrei 

6 Deka Schinken werden ſehr fein gewiegt; 1 Deka Butter wird 
flaumig abgetrieben, 1 Eidotter eingerührt, 1 Eßlöffel ſüßer Rahm, Salz 
und der Schinken dazugemiſcht. Die Maſſe wird auf gebähte Weißbrot— 
ſchnitten geſtrichen. 


Rohes Beeffteaf 
Rohes Beefſteak wird genau wie Schinkenbrei zubereitet. 


Hirn mit Ei, gebackenes Hirn, gebackenes Bries, eingemachtes Kalb- 
fleiſch, eingemachtes Huhn, Huhn mit Reis, Fleiſchpudding, ſuche man 
unter den gewöhnlichen Rezepten. 


Hühnergelee 

Ein Suppenhuhn wird klein zerhackt und in wenig Waſſer mit Wurzel— 
werk und Salz weichgekocht. Dann wird das Fleiſch von den Knochen 
gelöſt, faſchiert, auf einen Teller gelegt, mit dem geſeihten Sude über— 
goſſen und erſtarren gelaſſen. 


Gemüſe £ 
Kartoffelbrei 


Ein Viertelkilo Kartoffeln werden geſchält, geviertelt, in Salzwaſſer 
weichgekocht und paſſiert. Dann rührt man ſie mit 1 Achtelliter heißer 
Milch oder ſüßem Rahm ab, gibt 1 Deka Butter und Salz dazu und 
ſerviert den Brei. 
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Kartoffelbrei mit Rindſuppe 


Man verwendet zum Aufgießen nicht Milch, ſondern Rindſuppe und 
rührt einen mit kaltem Waſſer abgeſprudelten Eidotter in den Brei. 


Spinat 

Ein Halbkilo Spinat wird gewaſchen, in Salzwaſſer gekocht und 
paſſiert. Aus 2 Deka Butter und 1 Deka Mehl macht man eine Ein— 
mach, gibt den Spinat hinein, gießt mit Milch oder Rindſuppe auf und 
rührt ein Eidotter ein. | 
Kochſalat 

Kochſalat kann wie Spinat zubereitet werden. 


Karotten 


Die Karotten werden in Salzwaſſer gekocht, paſſiert und in 2 Deka 
Butter mit 1 Deka Zucker und Salz aufgedünſtet. 


Karfiol 

Ein Viertelkilo Karfiol wird in Salzwaſſer gekocht und paſſiert. Aus 
2 Deka Butter und 1 Deka Mehl macht man ein Bechamel, das man 
mit Milch aufgießt, ſalzt, 1 Eidotter und den paſſierten Karfiol einrührt 
und alles noch einmal aufkochen läßt. 


Mehlſpeiſen 
Mehlbrei und Grießbrei werden wie bei der Kinderkoſt angegeben her— 
geſtellt. 


Reisbrei 

In 1 Halbliter kochende Milch werden 4 Deka gut gewaſchener Reis 
eingekocht und mit etwas Salz, einem kleinen Stückchen Vanille und 
2 Deka Zucker langſam weichgekocht. Am beſten geſchieht dies, um das 
Anbrennen zu verhindern, im Waſſerbade. 
Souffle 

2 Eidotter werden mit 6 Deka Zucker ſchaumig gerührt, dann wird 
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etwas Zitronenſaft und Salz eingemiſcht und zum Schluß der feſte Schnee 
der zwei Eiklar leicht eingerührt. Ein kleines Schüſſerl wird mit Butter 
ausgeſtrichen, die Maſſe eingefüllt und in einem nicht zu heißen Rohr 
gebacken. 


Zitronenauflauf 

2 Eidotter werden mit 2 Eßlöffel Zucker ſchaumig gerührt, Saft und 
Schale einer Zitrone beigemengt und zum Schluß der feſte Schnee der 
2 Eidotter und 2 Eßlöffel Mehl leicht eingemiſcht. Die Maſſe wird in 
einem mit Butter ausgeſtrichenen Schüſſerl gebacken. 


Rahmkoch 
2 Eidotter werden mit 2 Eßlöffel Zucker ſchaumig gerührt, dann 


werden 1 Achtelliter dicker Rahm, der feſte Schnee der 2 Eiklar und 
2 Eßlöffel Mehl eingemengt und weiter wie der Zitronenauflauf behandelt. 


Grießauflauf 

In 1 Viertelliter kochende Milch ſchüttet man etwas Salz und 4 Deka 
Grieß und läßt denſelben dick einkochen. Aus 2 Deka Butter und 2 Eis 
dotter macht man einen flaumigen Abtrieb, gibt 2 Deka Zucker, etwas 
fein gewiegte Zitronenſchale, den ausgekühlten Grieß und den ſteifen 
Schnee dazu und bäckt die Maſſe in einem mit Butter ausgeſtrichenen 
Schüſſerl. 


Zitronencreme 

2 Eidotter werden mit 5 Deka Zucker ſchaumig gerührt, 1 Eßlöffel 
Zitronenſaft und 1 Blatt weiße, in Waſſer aufgelöſte Gelatine eingerührt, 
zum Schluß der feſte Schnee der 2 Eiklar dazugemiſcht und die Maſſe 
bis zum Gebrauche kaltgeſtellt. Statt Zitronenſaft kann man auch Dran- 
genſaft, Apfelſaft oder Weißwein verwenden. 


Zitronenſchnee 


Ein Blatt Gelatine wird in Waſſer aufgelöſt, mit einem Eßlöffel 
Zitronenſaft, 1 Eßlöffel Weißwein, 5 Deka Zucker vermiſcht und unter 
den ſteifen Schnee von 2 Eiklar gemiſcht. 
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Schodo 
Ein Achtelliter Weißwein wird mit 2 Eidotter und 5 Deka Zucker über 
Dampf dickſchaumig geſchlagen. 


Getränke 
Waſſer mit Reisſchleim 


5 Deka Reis werden gut gewaſchen und mit 1 Liter Waſſer langſam 
und lange gekocht. Das Waſſer wird dann abgeſeiht und dem Kranken 
gereicht. 


Apfelwaſſer 


2 große Apfel werden geſchält und ſehr klein geſchnitten. Dann werden 
ſie mit 1 Halbliter kochendem Waſſer übergoſſen, 2 Stunden ſtehen ge— 
laſſen und abgeſeiht. 


Abgekochtes Waſſer mit verſchiedenen Fruchtſäften 
Für Krankenkoſt ſoll immer abgekochtes Waſſer verwendet werden, das 
mit Fruchtſaft abgeſchmeckt und mit Saccharin geſüßt wird. 


Malzkaffee 
Drei Achtelliter Waſſer und 2 Eßlöffel gemahlener Kathreiners Malz— 
kaffee werden zum Sieden gebracht, 5 Minuten gekocht und abgeſeiht. 


Milch mit Kognak 
1 Achtelliter Milch und 1 Achtelliter Obers werden abgekocht und 
erkaltet mit einem Eigelb und 1 Löfferl Kognak gemiſcht. 


| Milch mit Tee 
1 Viertelliter Milch wird zum Kochen gebracht, etwas Tee dazugegeben, 
2 Minuten ziehen gelaſſen und dann abgeſeiht. 


Warmes Bier 

1 Viertelliter Obers wird aufgekocht und ausgekühlt, mit 1 Eidotter 
verſprudelt, 1 Achtelliter Bier wird mit 2 Deka Zucker ae und 
mit dem Obers verſprudelt. 
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Milchpunſch 

1 Viertelliter Milch, 1 Viertelliter Obers und 5 Deka Zucker werden 
aufgekocht. 2 Eidotter werden mit etwas Obers abgeſprudelt, die kochende 
Milch langſam dazugerührt und bis zum Erkalten geſprudelt. Dann gibt 
man 1 Sechzehntelliter Kognak dazu. 


Eidotter mit Kognak 


1 Eidotter, 6 Deka Zucker und 1 Eßlöffel Kognak werden ſchaumig 
gerührt. N 


Eidotter mit Bier 


2 Eidotter werden mit 3 Deka Zucker und 1 Viertelliter Bier ſchaumig 
geſprudelt. 


Eierkognak 


4 Eidotter werden mit 8 Deka Zucker ſehr ſchaumig gerührt, dann 
miſcht man 1 Sechzehntelliter abgekochtes Obers dazu und ſprudelt die 
Maſſe am Herdrande zu einer dicken Creme. Wenn ſie ausgekühlt iſt, 
rührt man 1 Viertelliter Kognak ein. 


Milcheis 1 


1 Achtelliter Milch wird mit 2 Eidotter und 3 Deka Zucker verſprudelt, 
ein Vanilleſtangerl eingemiſcht und zum Gefrieren gebracht. 


Milcheis 2 
1 Halbliter Milch und 10 Deka Zucker läßt man kochen. Ausgekühlt 


wird ſie mit 3 Eßlöffel Maraschino oder Likör vermengt und wie das 
Gefrorene behandelt. 


Fruchteis 
1 Achtelliter verdünnter, abgekochter Fruchtſaft wird mit 1 Eiweiß ver- 
ſprudelt und zum Gefrieren gebracht. 


Fleiſchtee 
1 Viertelkilo faſchiertes, mageres Rindfleiſch (Zapfen) wird mit vier 
Löffeln kaltem Waſſer verrührt, in einem Einſiedeglas mit Pergament ver- 
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bunden, 2 Stunden in Dunſt gekocht (kalt zu ftellen!) und dann durch ein 
Tuch geſeiht. Dieſen Saft gibt man in 1 Viertelliter heiße Milch. 


Kanarienmilch 


1 Achtelliter Milch und 3 Eidotter werden verſprudelt. 1 Viertelliter 
Milch läßt man kochend werden, gibt das Verſprudelte und 8 Deka 
Zucker unter beſtändigem Schlagen dazu und ſchlagk das Ganze über 
Dunſt ſchaumig. 


Schneenockerl 


4 Klar werden zu Schnee geſchlagen, 10 Deka Zucker leicht eingerührt, 
in 1 Halbliter ſiedende Milch Nockerl eingeſchlagen und nach einmaligem 
Aufkochen herausgenommen. Aus der Milch macht man Vanillecreme und 
gießt fie zu den Nockerln. Man kann die Nockerl mit Erdbeeren beftreuen 
und kalt ſervieren. 


Uffelmanns Flaſchenbouillon 


30 Deka klein geſchnittenes, mageres Rindfleiſch in ein Einſiedeglas 
geben, mit Waſſer bedecken, zubinden, 2 Stunden in Dunſt kochen, dann 
durch ein Tuch ſeihen. 


Geber die Bereitung von Gemüſeſäften 


Gemüſeſäfte werden aus Blatt-, Knollen⸗ und Wurzelgemüſen ge— 
wonnen. Zu den Säften werden reine, tadelloſe aber reife Früchte ver— 
wendet. Alle Geräte, die mit den Gemüſen in Berührung kommen, 
müſſen peinlich ſauber ſein. Gemüſeſäfte ſollen hauptſächlich in der Reife— 
zeit der Gemüſe gemacht werden, da ſich nur friſche Gemüſe zur Saft— 
bereitung eignen. Blattgemüſe ſoll niemals welk ſein. Wurzelgemüſe iſt 
vor der Verwendung gründlich in lauwarmem Waſſer zu reinigen. 

Gemüſeſäfte haben eine große Heilwirkung und ſollen von Kranken 
häufig genoſſen werden. Sehr zu empfehlen iſt, eine Gemüſekur unter ärzt— 
licher Aufſicht zu machen. In dieſem Falle werden die Mengen vom Arzte 
vorgeſchrieben. Vorbereitete Gemüſeſäfte müſſen immer kühl aufbewahrt 
werden. Länger als 12 Stunden ſollen ſie überhaupt nie ſtehen. 
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Mayonnaiſe für Leichtkranke. 

1 Dotter wird mit der Gabel gut geſchlagen und unter beſtändigem 
Rühren 1 Achtelliter Ol eingetropft. Zum Würzen kann man Zitronen⸗ 
ſaft und etwas Salz verwenden. 


Soße für verſchiedene Salate. 

1 Eßlöffel Ol, 1 Eßlöffel ſüßes Obers, 1 Eßlöffel Zitronenſaft und 
1 Eßlöffel Zucker werden gut verſprudelt und fein gewiegte Küchenkräuter 
wie Bertram, Baſilikum, Boretſch, Eſtragon und Schnittlauch eingerührt. 
Es kann auch etwas Salz dazu genommen werden. Dieſe Soße eignet ſich 
zum Anmachen aller Salate für Kranke. 

Sehr zu empfehlen für Kranke wären: Häuptel⸗, Endivien⸗ Schnitt-, 
Feld⸗, Tomaten⸗, Rettich⸗ und junger Löwenzahnſalat. 


Spinatſalat 
15 Deka Spinat werden ſchön geputzt und gewaſchen und mit Zitronen⸗ 
ſaft, Ol und einer geriebenen Zwiebel vermiſcht. 


Sellerieſalat mit Apfeln 


1 große Sellerie wird gewaſchen und geſchält und mit einem Reibeiſen 
fein gerieben. Genau ſo wird ein roher, geſchälter Apfel behandelt. Eine 
geriebene Zwiebel, 1 Löfferl Zucker, fein gewiegte Peterſilie, etwas Zitro— 
nenſaft und ſüßes Obers wird zum Anmachen des Salates verwendet. 


Ruſſiſcher Salat für Kranke 

3 gelbe Rüben, 1 rote Rübe, 1 Sellerie werden gekocht und würfelig 
geſchnitten. Ein Kalbsbries wird ebenfalls gekocht und würfelig geſchnit— 
ten. Dieſe Zutaten werden mit etwas geriebenem Kren und Mayonnaiſe 
angemacht und mit harten Eiern und etwas ungeſalzenem Aſpik garniert. 


Gemüſe 


Nach Dr. Gerſon ſollen Gemüſe nie in Salzwaſſer gekocht werden, 
wie ja überhaupt die Verwendung von Salz ſtrenge verboten iſt. Gemüſe 
werden am beſten in gut verſchließbaren Töpfen in Butter gedünſtet. 

Gemüſe für Kranke ſollen immer friſch zubereitet werden. Aufgewärm⸗ 
tes Gemüſe iſt nicht zu empfehlen. 


560 


Spinat 


1 Biertelkilo Spinat wird geputzt und gewaſchen und durch die Fleiſch⸗ 
maſchine getrieben. In 3 Deka heißer Butter wird der Spinat weich⸗ 
gedämpft. Zum Schluß fügt man etwas fein geriebene Zwiebel, 1 Eßlöffel 
Rahm und eventuell etwas Salz bei. 

Kochſalat, Sauerampfer und Mangold kann ebenſo zubereitet werden. 


Zuckererbſen 

Zuckererbſen werden in etwas Butter weichgedämpft und mit grüner 
Peterſilie angerichtet. 
Grüne Bohnen 

Die Bohnen werden entfädelt und N und dann weiter wie die 
Zuckererbſen behandelt. 
Gelbe Rüben 

Die Rüben werden gewaſchen, geſchabt, auf dem Reibeiſen gerieben 
und in heißer Butter mit etwas Zucker weichgedünſtet. 
Kohlrabi 


2 zarte, junge Kohlrabi werden geſchält, ſehr fein geſchnitten und mit 
einem Löfferl Zucker in heißer Butter weichgedämpft. Die zarten kleinen 
Blätter werden fein gehackt und einige Zeit mitgedünſtet. 


Karfiol 


Karfiol wird gewaſchen, in Röschen geteilt und in Ol mit etwas grüner 
Peterſilie weichgedünſtet oder im Gemüſedämpfer weichgedämpft und mit 
in Butter geröſteten Semmelbröſel angerichtet. 


Gefüllte Paradeis 


Schöne, feſte Paradeisäpfel werden gut abgewiſcht und ausgehöhlt. 
Dann wird in die Höhlung etwas in Butter gedünſteter Reis eingefüllt, 
das abgeſchnittene Deckerl aufgeſetzt und die Apfel in etwas heißer Butter 
oder in Ol weichgedämpft. 
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Gefüllte Kohlrabi 


Kohlrabi können ebenſo zubereitet werden, doch kann man fie auch mit 
Haferflocken, die man mit Gemüſeſud zu einem Brei gerührt und mit 
Paradeismark gemiſcht hat, füllen. 


Reisauflauf mit Gemüſen 


10 Deka Reis werden gewaſchen und in etwas Butter mit einer Zwie— 
bel weichgedünſtet. Einige Karotten werden feinnudelig geſchnitten, einige 
Karfiolröschen, etwas grüne Erbſen, Champignons und Spargel klein⸗ 
würfelig geſchnitten und im Gemüſedämpfer weichgedämpft. 

Dann rührt man 5 Deka Butter mit 2 Eiern flaumig ab, miſcht den 
Reis, die Gemüſe und etwas geriebenen Käſe dazu, füllt die Maſſe in 
eine Puddingform und kocht ſie im Dunſt. 


Karfiolpudding 

1 kleiner Karfiol wird geputzt in Röschen geteilt und im Gemüſe— 
dämpfer weichgedämpft. 2 ganze Eier und 5 Deka Butter werden flaumig 
abgetrieben, etwas Milch und 2 Deka geriebener Parmeſan und die 
Karfiolröschen eingemiſcht. Dann wird das Ganze in eine Puddingform 
gefüllt und im Waſſerbade gekocht. 


Kartoffelbrei 

Die Kartoffel werden weichgedämpft, geſchält, noch heiß zerdrückt und 
mit heißer Milch und Butter ſchaumig geſchlagen. 
Kartoffelkugeln 


Reſte von Kartoffelbrei werden mit einem Eidotter verrührt, mit gerie— 
bener Zwiebel gewürzt, zu kleinen Kugeln geformt, in Semmelbröſel 
gedreht und in heißer Butter gebacken. 


Paradeisſoße 


Fein gehackte Zwiebel wird in heißer Butter weichgedämpft. Dann gibt 
man drei gut gewiſchte Paradeisäpfel, etwas grüne Peterſilie, Zitronen, 
ſaft und ein Löfferl Zucker dazu und dünſtet alles weich. Vor dem Anrich— 
ten wird die Soße paſſiert. 
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Holländiſche Soße 

1 Taſſe Gemüſeſud, etwas Zitronenſaft und Peterſilienkraut wird ſtark 
eingekocht, dann rührt man 3 Eidotter und etwas Butter darunter und 
ſchlägt die Soße am Herdrande ſchaumig. 


Hafergrütze 

Einige Eßlöffel Grütze werden abends eingeweicht und über Nacht 
ſtehen gelaſſen. Dann kocht man ſie langſam am Rande des Herdes. Die 
Speiſe wird mit roher Milch verdünnt. Man kann auch etwas Butter 
dazu geben. 


Grießſchaum 

In eine Taſſe kochende Milch rührt man 3 Eßlöffel Grieß ein und kocht 
einen dicken Brei. Ausgekühlt gibt man etwas Himbeerſaft dazu und 
gebräunten Zucker und ſchlägt die Maſſe mit der Schneerute ſchaumig. 


Fiſchſalat 

Reſte blaugekochter Fiſche läßt man gut abtropfen und auskühlen. 
Dann beträufelt man ſie mit Zitronenſaft und gießt Mayonnaiſe, wie 
bereits angegeben, darüber. 


Gebratene Fiſche 


Kleine Forellen oder Aſche werden ausgenommen, gewaſchen, mit 
Zitronen beträufelt und in heißer Butter weichgedämpft. Man kann auch 
fein gehackte, grüne Peterſilie mitdämpfen. 


Verwendung von Topfen 


Topfen darf für Kranke nur in ganz friſchem Zuſtande verwendet wer— 
den. Am beſten wird er paſſiert, da er dann auch leichter verdaulich iſt. 
Mit ſüßem Rahm, Zucker und Zimt angemacht, wird er gerne als Nach— 
tiſch gegeſſen. Auch mit Zucker, Roſinen und geriebenen Nüſſen kann man 
ihn miſchen. Geriebene Apfel oder friſche Beeren werden gerne mit Topfen 
beſtreut. 

Auch auf Butterbrot geſtrichen und mit fein gehacktem Schnittlauch 
beſtreut, ſchmeckt er ſehr gut. Roh geriebene Zwiebeln und Kümmel können 
als Würzen verwendet werden. 
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Obſtſalat 

Klein geſchnittene Apfel, geriebene Nüſſe, klein geſchnittene Bananen 
und Orangen werden mit ſüßem Rahm gemiſcht und einige Zeit ſtehen 
gelaſſen. 


Vanillecreme 


1 Halbliter Milch wird mit einer Vanilleſtange und 3 Eidotter über 
Dampf dickſchaumig geſchlagen und überkühlt. 


Müsli 


1 Eßlöffel Haferflocken wird in Milch eingeweicht at über Nacht 
ſtehen gelaſſen, dann miſcht man etwas Zitronenſaft und 1 Eßlöffel ſüßen 
Rahm dazu. In dieſe Miſchung reibt man 2 geſchälte Apfel und verrührt 
alles gut. Obenauf werden geriebene Nüſſe oder Mandeln geſtreut. 


Gedämpftes Kalbsſchnitzel 

Ein kleines Kalbsſchnitzerl wird geklopft, wenig geſalzen und in Mehl 
gedreht. In einer Pfanne läßt man Butter heiß werden, gibt das Schnitzel 
hinein, brät es an beiden Seiten an, gießt mit etwas Suppe oder Gemüſe— 
ſud auf und dämpft das Fleiſch langſam weich. 


Als Diätkoſt eignet ſich auch das Naturſchnitzel, eingemach⸗ 
tes Kalbfleiſch, eingemachtes Huhn, das Huhn i m 
Reis, das Brathuhn. 

Dieſe Rezepte ſind bereits angegeben. 


Frikaſſee vom Huhn 

Ein geputztes, ausgenommenes Huhn wird zerlegt, in Mehl gedreht 
und in heißer Butter auf allen Seiten angebraten. Dann gießt man mit 
etwas Suppe auf und dämpft das Huhn weich. Zum Schluß gibt man 
etwas ſüßen Rahm, den man mit 1 Eidotter abgeſprudelt hat und Zitro— 
nenſaft an die Soße. 


Hühnerpudding 
Ein geputztes Huhn wird enthäutet, von den Knochen gelöſt und zwei— 
mal durch die Fleiſchmaſchine getrieben. Dann gibt man zwei in Milch 
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erweichte, paſſierte Semmeln, 2 Eier, etwas Rahm, grüne Peterfilie und 
1 Eßlöffel geriebenen Parmeſan dazu. Die Maſſe wird in eine mit Butter 
ausgeſtrichene, mit Semmelbröſel beſtreute Form gefüllt und im Dunſt 
gekocht. 
Gemüſeſchnitzel 

Kohl, Kohlrabi, Karotten, Spinat, Schwämme werden geputzt, nudelig 


geſchnitten, in Butter gedünſtet, ausgekühlt mit 2 Eiern vermiſcht, in 
Bröſel paniert und in heißer Butter gebacken. 


Einige Speiſezettel für Kranke 


(Zuſammengeſtellt nach Dr. Gerſon.) 


1. Tag: Mittag. 3. Tag: Mittag. 
Gefüllte Paradeis, Gemüſepudding, 
Spinat, Holländiſche Soße, 
Kartoffelbrei, Kaffeecreme. 
Apfelſpeiſe. 
Abend. Abend. 
Gebackener Grieß, Belegte Brötchen, 
Häuptelſalat, Apfelreis. 
Obſt. 
R 4. Tag: Mi | 
2. Tag: Mittag. Ss ieee 
Seh Gefülltes Kraut, 
ne Kartoffeln, Salat, 
Peterſilienkartoffeln, e 
Vanilleeis. 
Abend. Abend. 
Kartoffelkugeln, Grießauflauf, 
gemiſchter Salat, Salat, Obſt. 
Obſt. 
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5. Tag: Mittag. 


Kräuteromelette, 
Häuptelſalat, 
gebratene Apfel. 
Abend. 


Gemiſchtes Gemüſe, 
Topfenkäſe. 


6. Tag: Mittag. 
Hühnerpudding, 
gemiſchter Salat, 

Zitronencreme. 


Abend. 
Gemüſeſchnitzel, 
Paradeisſoße, 
Kartoffeln, 
Kompott. 
7. Tag: Mittag. 
Kalbsſchnitzel, 
Kartoffelbrei, 
Salat. 
Abend. 
Rohkoſtplatte. 


Geber Mäüſche und Kleidung 


Die Kleidung hat eigentlich den Zweck, die Wärmeausſtrahlungen des 
Körpers und die Waſſerverdunſtung auf der Haut zu regeln und damit 
die Körperwärme auf annähernd gleicher Höhe zu erhalten. Dann hat ſie 
den ſittlichen und geſellſchaftlichen Anforderungen zu entſprechen; ſie darf 
durch ihren Druck oder durch ihre Beſchaffenheit die Tätigkeit der Organe 
des menſchlichen Körpers nicht ſtören. Alle unſere Kleidungsſtoffe müſſen 
ſchlechte Wärmeleiter, dabei porös und möglichſt dauerhaft ſein und ſich 
leicht reinigen laſſen. Zur Bekleidung werden hauptſächlich verwendet: 
Leder, Leinwand, Baumwolle, Wolle und Seide. Von hervorragender 
Bedeutung in geſundheitlicher Beziehung iſt die Waſſereinſaugungsfähig— 
keit und Austrocknungsfähigkeit der Kleidungsſtoffe. Leinwand nimmt 
raſcher auf als Wolle und iſt daher für Wäſche ſehr geeignet. Leinene 
Wäſche trocknet aber auch viel raſcher als wollene, welche die Feuchtigkeit 
viel länger zurückhält. Naſſe Kleider wirken auf den Körper ſehr ſchädlich 
ein und haben mancherlei Erkältungskrankheiten im Gefolge. Alle unſere 
Kleidungsſtoffe ſollen aus dauerhaftem Gewebe ſein. Eine große Rolle 
ſpielt die Reinigung der Wäſche und Kleidung. Die Kleider dürfen nie 
naß oder ſchmutzig in den Schrank gehängt werden. Wäſche darf ebenfalls 
nie in feuchtem Zuſtande aufgehoben werden, Flecke ſind noch friſch heraus— 
zuputzen. Abgeſehen von der Farbe des Stoffes läßt ſich Leinwand am 
leichteſten waſchen, ihr nahe ſteht Baumwolle, ſchwieriger aber iſt das 
Waſchen der Wolle. Der Aufwand für unſere Kleidung bildet einen nicht 
unbeträchtlichen Teil unſerer jährlichen Ausgaben. Aber ebenſo wie der 
verſchwenderiſch große Aufwand für die Kleidung ein wirtſchaftlicher 
Fehler iſt, ſo iſt auch die Auswahl ſehr billiger Stoffe oft das Allerunvor— 
teilhafteſte. Sehr billige Stoffe ſind oft unhaltbar und kommen, weil 
immer wieder Neues gekauft werden muß, auch ſehr teuer. Form und 
Schnitt der Kleidung ſoll ſtets in erſter Reihe den natürlichen Anforderun⸗ 
gen der Geſundheitspflege entſprechen und nicht immer der herrſchenden 
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Mode Rechnung tragen. Leider aber find Eitelkeit, Prunkſucht und Gefall- 
ſucht zu oft ein Hindernis zur Erfüllung dieſer Forderung. Insbeſondere 
war von jeher überall da, wo eine altherkömmliche Landestracht nicht 
herrſchte, die Mode die Verführerin des weiblichen Geſchlechtes, die ſchon 
vielen körperlich, geiſtig, ſittlich und im Vermögen geſchadet hat. 


Da, wo zweckmäßige, geſchmackvolle, althergebrachte Landestrachten 
noch gebräuchlich ſind, iſt um ſo mehr auf ihre Beibehaltung hinzuwirken, 
als dieſe Kleidung auf die Dauer erheblich billiger iſt, als der moderne 
Anzug. Am meiſten verwerflich aber iſt es, wenn die Landbevölkerung den 
modernen ſtädtiſchen Bewohnern es in bezug auf die Kleidung nicht nur 
gleich tun will, ſondern die Modetorheiten der Stadt noch zu übertreiben 
ſucht. 

Die Kleider ſollen, abgeſehen von beſonderen Fällen, loſe am Körper 
liegen. Bei Unterwäſche iſt der Stoff, aus dem ſie gefertigt iſt, von ent— 
ſcheidender Bedeutung. Sie ſoll ſchweißſaugend, wärmend, gut waſchbar 
und auch dauerhaft ſein. Eine ganz beſondere Berückſichtigung verdient 
auch die Fußbekleidung. Widernatürliche ſpitze Schuhe und hohe ſchmale 
Abſätze ſind nicht nur in hohem Grade geſundheitsſchädlich für den Fuß, 
ſondern ſie mißfallen auch dem geſunden, unverdorbenen Schönheitsſinn, 
machen den Gang unſicher und ſehr ermüdend und haben nicht ſelten Un— 
fälle veranlaßt. Jeder Schaden, der an der Kleidung entſteht, ſollte ſogleich 
ausgebeſſert werden. Durch gute Inſtandhaltung der Kleidung wird deren 
Dauerhaftigkeit bedeutend vergrößert. Beſchmutzte Kleider müſſen erſt 
ſorgfältig gereinigt werden, ehe man ſie in den Kaſten hängt. Schmutzige 
Wäſche ſoll nicht wochenlang herumliegen, ſie wird dadurch viel früher 
brüchig. Auch die Schuhe, die zur Feldarbeit getragen werden, ſollen 
wöchentlich wenigſtens einmal gereinigt und mit mildem, weichem oder 
flüſſigem Fett eingerieben werden. Für Schuhwerk, das auf feuchten, 
ſchlechten Wegen getragen werden muß, iſt es vorteilhaft, wenn es mit 
Fett eingerieben wird, damit die Feuchtigkeit nicht durchdringt. Sollen 
Kleider für längere Zeit aufbewahrt werden, iſt es angezeigt, ſie erſt ordent— 
lich zu putzen oder zu waſchen und ſie gegen Motten zu ſchützen. Kampfer, 
Naphtalin, Lavendel, Zeitungspapier halten Motten von Woll- und Pelz— 
ſachen ferne. Wäſche wird, um ſie zu reinigen, am beſten gewaſchen. Durch 
das Waſchen ſollen die Kleidungsſtücke und auch die Wäſche gereinigt 
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Die Kleidung ſoll mit dem Ton des Haares harmonieren! 
1. Die Blondine trägt immer noch roſa und lichtblau, auch wenn dieſe Nuancen aus Modegründen anders benannt 


werden — ferner alle anderen Farben in heller Tönung. 2. Zum roten und rötlichen Haar paßt in erſter Linie grün 
ſeht gut, dann hellblau und blaugrau, lila und „lachs“. 3. „Nußbtaun“ oder „Kaſtanie“ verlangt tiefes Blau, hellrot 
oder otange, blaugrün und dunkelbeige. 4. Beim ſchwarzen Haar nimmt gelb und rot die Vorrangſtellung ein, auch 
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werden. Die auf der Haut getragenen Kleidungsſtücke müſſen am häufig- 
ſten gewaſchen werden. Die Haut ſondert immer Schweiß ab, der größten— 
teils aus Waſſer beſteht, aber auch andere Stoffe, mehr oder weniger 
unangenehm riechende, enthält. Die Talgdrüſen der Haut ſondern Fett ab, 
das ſich auf der Haut ausbreitet und ſich mit Staub miſcht. So verunreinigte 
Kleider werden nicht nur auf der Haut ſehr unangenehm empfunden, 
ſondern ſie ſind auch im höchſten Grade geſundheitsſchädlich. Verunrei— 
nigte Gegenſtände ſollen nicht wochenlang herumliegen, ſondern raſch ge— 
waſchen werden. Im Schmutz liegende Wäſche verdirbt ſehr raſch. Feuchte 
Wäſche ſoll man erſt trocknen, ehe man ſie zur Schmutzwäſche gibt, da 
durch Feuchtigkeit gerne Stockflecke entſtehen. Da die Schmutzwäſche auch 
immer fettig iſt, reicht reines Waſſer zum Waſchen nicht aus. Gewöhnlich 
nimmt man Natron oder Kalilaugen, Seife, Terpentinöl, Salmiakgeiſt 
und etwas Waſchpulver. Nicht jedes Waſſer iſt gleich gut zum Waſchen; 
je weicher es iſt, deſto beſſer eignet es ſich dazu. Das weichſte Waſſer iſt 
Regen⸗ oder Schneewaſſer, dann kommt Fluß- und Bachwaſſer und das 
weiche Quellenwaſſer. Das harte Quellenwaſſer enthält zu viel Kalk und 
andere Mineralien gelöſt und vermag daher die Seife nicht mehr zu löſen. 
Hartes Waſſer ſoll man zuerſt mit etwas Soda kochen, um es weich zu 
machen. 


Die Lauge wird entweder aus Holzaſche oder aus Soda, zum 
Waſchen der Wollſtoffe manchmal auch aus Salmiak bereitet. Wenn 
man Holzaſche mehrere Male mit heißem Waſſer übergießt und vorſichtig 
abſeiht, erhält man die Aſchenlauge. Sodalauge wird in einfacher Weiſe 
durch Auflöſen von Soda in Waſſer hergeſtellt. Zu ſtarke Laugen greifen 
das Gewebe an. Für farbige Sachen ſind ſie überhaupt nicht zu empfehlen. 
Die zur Verwendung kommende Seife ſoll milde und frei von chemiſchen 
Beimengungen ſein. Am vorteilhafteſten verwendet man getrocknete Seife, 
da ſich friſche Seife zu raſch verſchmiert. Für farbige Wollſachen ver— 
wendet man an Stelle der Lauge häufig Salmiakgeiſt oder Terpentinöl. 
Sie haben den Vorzug die Gewebe nicht anzugreifen, den Schmutz und 
das Fett aber zu löſen. 


Beim Beginn der Wäſche werden die Gegenſtände erſt b 
weiße und färbige, wollene, leinene und baumwollene Sachen werden 
getrennt. Die wollenen Sachen werden für ſich gewaſchen; leinene und 
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baumwollene Gegenſtände werden ſortenweiſe zuſammengelegt. Sind ein- 
zelne Stellen ſtark beſchmutzt, ſo iſt die größte Unreinigkeit erſt mit Seife 
und Waſſer zu entfernen. Vorhandene Flecken, welche ſich durch Seife 
oder Lauge nicht entfernen laſſen, müſſen vor dem eigentlichen Waſchen 
entfernt werden. Weiße Wäſche wird mindeſtens 12 Stunden lang in 
ſodahältigem, warmem, aber niemals in kochendem Waſſer eingeweicht; 
letzteres könnte manche Beſtandteile der Verunreinigung zum Gerinnen 
bringen und feſtbrennen. Das Einweichwaſſer muß von Natur aus weich 
ſein (Regenwaſſer) oder durch Kochen weich gemacht werden. Es ſoll die 
eingeweichte Wäſche gut bedecken. Im weiteren iſt die Behandlung der 
Wäſche in einzelnen Gegenden eine ſehr verſchiedene. Sie wird entweder 
herausgerumpelt, wiederholt mit heißer Lauge übergoſſen und mehrere 
Stunden darin liegen gelaſſen. Soda darf man zum Auskochen nie neh— 
men, da fie die Wäſche gelb macht. In manchen Gegenden wird die ein- 
geſeifte Wäſche zwiſchen den Händen gerieben, oder auf der Bank gerollt, 
mit Bürſten gebürſtet, gerumpelt, oder in Waſchmaſchinen behandelt. 
Alle dieſe Methoden haben gewiſſe Vor- und Nachteile und jede Hausfrau 
ſoll die beibehalten, die ihr die geringſte Mühe macht und nach ihrer An— 
ſicht die ſchönſte Wäſche gibt. Die Waſchkeſſel müſſen ſtets rein ſein, ſetzt 
ſich an den Wänden Kalkſtein an, ſo iſt er vorſichtig zu entfernen. Dem 
Schwemmen iſt große Aufmerkſamkeit zu ſchenken. Schlecht geſchwemmte 
Wäſche bekommt raſch Seifenflecke und einen unangenehmen Geruch. Sie 
wird am beſten nach dem Auskochen nochmals mit reinem, heißen Waſſer 
überbrüht. 


Kann man am ſelben Tage nicht mehr aufhängen, legt man die Wäſche 
über Nacht in reines, kaltes Waſſer. Steht eine Gelegenheit zum Bleichen 
zu Gebote, ſoll davon Gebrauch gemacht werden. Die Wäſcheſtücke wer— 
den ſehr wenig ausgewunden und ſofort auf den Raſen zum Bleichen 
ausgebreitet. Hierauf müſſen dieſelben häufig mit reinem, kalten Waſſer 
übergoſſen werden, damit ſie nie ganz trocken werden. Durch das Bleichen 
ſollen die noch in der Wäſche ſteckenden Reſte von Lauge und Seife ent⸗ 
fernt und der Wäſche eine reine weiße Farbe gegeben werden. Auch bei 
gutem Waſchen und ſorgfältigem Schwemmen kommt es vor, daß die 
Wäſche nicht vollkommen rein weiß wird, ſondern etwas grau oder gelb 
wird. Um ſolche Färbungen zu beſeitigen, wird in der Regel das Bläuen 
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angewendet. Natürlich dürfen nur einige Tropfen Waſchblau dem 
Schwemmwaſſer zugeſetzt werden. Vor dem Trocknen muß die Wäſche 
gut ausgewunden werden. Je ſchneller das Trocknen geſchieht, um ſo beſſer 
iſt es. 

An windigen Orten und in zugigen Lokalen trocknet die Wäſche 
am ſchnellſten. Beim Trocknen iſt darauf zu achten, daß die Wäſche durch 
Leinen und Stangen nicht wieder beſchmutzt wird. Die getrocknete Wäſche 
wird glatt gezogen, etwas angefeuchtet und gerollt. In manchen Häuſern 
muß ein ſchönes Rollen das Bügeln erſetzen, da die Hausfrau nicht Zeit 
findet, das zu tun. Solche Gegenſtände, welche beim Bügeln ſteif werden 
ſollen wie Kragen, Manſchetten, Herrenhemden werden erſt geſtärkt und 
in noch feuchtem Zuſtande gebügelt. Die Stärke wird entweder nur mit 
kaltem Waſſer zu einem ſehr dünnen Brei angerührt oder ſie wird gekocht. 
Wird die Stärke zu dick gemacht, verteilt ſie ſich ſchwer und die Wäſche 
wird häufig fleckig. Die Bügeleiſen ſind verſchieden eingerichtet. In 
neuerer Zeit erobert ſich das elektriſche Bügeleiſen den größten Platz. 
Häufig findet ſich auch noch das Stachel- und Kohlenbügeleiſen. Mit dem 
Kohlenbügeleiſen ſoll man nie in geſchloſſenen Räumen und nie zu lange 
bügeln, da ſich viel Kohlenorydgas entwickelt, das ſehr ungeſund iſt. Beim 
Bügeln iſt darauf zu ſehen, daß die Wäſche den richtigen Feuchtigkeits— 
gehalt hat. Der Bügeltiſch ſoll nicht zu hoch ſein, aber auch nicht zu 
niedrig, da man ſich ſonſt zu ſehr bücken muß und dies ſehr ermüdet. Die 
gerollte ſowie die gebügelte Wäſche muß zuletzt vollkommen getrocknet wer— 
den, ehe ſie zuſammengelegt und aufbewahrt wird. 

Wollene und färbige Gegenſtände bedürfen beim Waſchen einer beſon— 
deren Behandlung, die im weſentlichen dadurch abweicht, daß keine oder 
nur ſchwache Laugen verwendet werden, daß die Waſchflüſſigkeit nicht zu 
heiß ſein darf, daß man ſie nicht zu lange einwirken laſſen darf und daß 
unter allen Umſtänden das Kochen zu vermeiden iſt. Am beſten iſt es, die 
Seife, oder auch Seifenwurzeln aufzukochen und die wollenen Gegen— 
ſtände darin zu waſchen. Seife greift gerne die Farbe an. Etwas Salmiak— 
geiſt oder Terpentinöl kann man dem Waſchwaſſer beiſetzen. Schwarze 
Strümpfe und Schürzen ſoll man ebenfalls nicht in Lauge waſchen, weil 
ſie leicht grau werden. Auch färbige Wäſche muß ſehr gut geſchwemmt 
werden. 
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Zur Erhaltung der Farbe ſetzt man dem Schwemmwaſſer einige 
Tropfen Eſſig zu. Wollene Sachen dürfen nie gewunden, ſondern nur 
gedrückt werden. Färbige Sachen müſſen nach dem Schwemmen ſchnell 
aufgehängt werden, aufeinander darf man fie nie legen. Für feine Woll- 
und Seidenſachen iſt als Waſchmittel „Lux“ ſehr zu empfehlen. Es wird 
in warmem Waſſer aufgelöſt und die Sachen darin gewaſchen. 


Das Entfernen von Flecken 


Einzelne Flecken werden durch das Waſchen weder aus der Wäſche 
noch aus den Kleidern entfernt. Sie müſſen eigens behandelt werden und 
es geſchieht dies am beſten, ſobald als möglich; friſche Flecken laſſen ſch 
nämlich viel raſcher entfernen. 

Bier⸗ und Blutflecke wäſcht man zunächſt mit reinem, kaltem Waſſer 
gut aus und entfernt zurückbleibende Reſte mit Laugen oder Bleichwaſſet. 
Bei färbigen Stoffen darf man aber weder Lauge noch Seifenwaſſer 
verwenden. Fettflecke werden aus weißen, leinenen und baumwollenen 
Sachen durch Kochen in Lauge und Waſchen mit Seife beſeitigt; Fett— 
flecke in wollenen und gefärbten Stoffen werden durch Reiben mit reinem 
Benzin oder durch Waſchen mit demſelben entfernt. Mit Benzin behan— 
delte Stoffe dürfen nicht mit dem heißen Bügeleiſen in Berührung kom— 
men, da Benzin ſehr feuergefährlich iſt. Fettflecke dürfen vor ihrer Be— 
handlung mit Benzin nicht mit Waſſer behandelt werden, Firnis-, Farb— 
und Harzflecke weichen dem Terpentinöl. Friſche Grasflecke verſchwin— 
den beim Waſchen mit Seife und Sodalauge. Kaffeeflecke beſtreicht 
man mit Glyzerin und wäſcht mit lauwarmem Waſſer nach. Obſtflecke 
entfernt man mit Zitronenſäure oder Bleichwaſſer. Friſche Roſt- und 
Tintenflecke behandelt man folgendermaßen. Man macht den Fleck zuerſt 
naß, reibt ihn mit Zitronenſaft ein und hält ihn auf einen heißen Zinn— 
löffel, dann wäſcht man mit Waſſer nach und bleicht das Stück. Ein gutes 
Mittel iſt auch Kleeſalz. Da es aber giftig iſt, muß ſehr vorſichtig damit 
umgegangen werden. Zucker- und Eiweißflecke werden mit heißem Waſſer 
behandelt. Schmutzflecke auf Röcken und Mantelkragen feuchtet man 
zuerſt mit kaltem Regenwaſſer an und begießt ſie dann mit Salmiak. 
Der Schmutz läßt ſich mit einem Meſſer fortnehmen. Dann wäſcht man 
mit ganz reinem Waſſer nach. Stock- oder Sporflecke entſtehen, wenn 
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die Wäſche zu feucht in die Schränke eingelegt wird, oder wenn die Woh- 
nung feucht iſt. Sie verſchwinden, wenn die Wäſche in eine ſtarke Löſung 
von zehn Teilen Kochſalz mit einem Teil Salmiak eingelegt wird. Wachs⸗ 
flecke überdeckt man mit einem Löſchblatt, fährt mit einem heißen Bügel⸗ 
eiſen darüber und entfernt die letzten Reſte mit Benzin. Wagenſchmier⸗ 
flecke werden erſt mit Benzin entfettet, dann mit Kleeſalz behandelt und 
mit Seife und Waſſer ausgewaſchen. Alle Stoffe, aus denen man Flecke 
ausgeputzt hat, ſollen noch in reinem Waſſer gewaſchen werden, damit 
die ſchädlichen Beſtandteile nicht an den Gegenſtänden haften bleiben und 
das Gewebe zerſtören. 


* 
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Die natürliche Schönheitspflege 


Von Helene Peßl 


Sinn und Naturzweck der Schönheit 


Es iſt wahrlich keine Übertreibung, wenn man die Bean auf⸗ 
ſtellt, daß ſeit dem klaſſiſchen Altertum keine derartige Blütezeit der Pflege 
aller körperlichen Kultur beſtanden hat, als in unſeren Tagen. 

Inmitten aller wirtſchaftlichen Sorgen und politiſchen Wirren, deren 
es in der Nachkriegszeit gerade genug gibt, ſteht das Intereſſe für alle 
Fragen, die mit der Pflege, Verſchönerung und Jungerhaltung des Kör— 
pers und des Außeren zuſammenhängt im Vordergrund. Die Wißbegierde 
der großen Menge ſcheint geradezu unſtillbar und alles was das Thema: 
Schön, geſund und jung ſein berührt, findet immer und überall willige 
Zuhörer. 

In unſerem Lande ſind alle darauf bezughabenden Beſtrebungen noch 
ſo jung und neu, daß es intenſiver Werbe- und Aufklärungsarbeit bedarf, 
um in die breiteſten Volksmaſſen Erziehung zur Schönheit als Lebens— 
anſchauung zu tragen. Denn der neue Sinn der Schönheit und Jugend— 
erhaltung, wie er in unſeren Tagen gedacht iſt, hat eine ganz andere 
Bedeutung als frivoler Eitelkeit zu dienen. 

Da es aber auf der Welt überhaupt kein ideal-vollkommenes Weſen 
gibt, müſſen wir Menſchen durch Selbſtkritik und Selbſtverbeſſerung 
äußere und innere Vervollkommnung unſeres Naturzuſtandes anſtreben. 
Wenn wir aber erſt einmal begreifen und die Vorſtellung beſitzen, wie ein 
vollkommener Körper ausſehen ſoll, ſo iſt uns das anſtrebenswerte Ziel 
damit vorgezeichnet. Und: „wer immer ſtrebend ſich bemüht, den können 
wir erlöſen“, heißt es im Fauſt. 

Unterſtützung dieſes Sehnſucht-Strebens der Menſchen von heute iſt 
letzten Endes Sinn und Zweck zeitgemäßer Körper- und Schönheitskultur. 
Die Aufgabe iſt verlockend genug, um keine Mühe zu ſcheuen dem Schön— 
heits⸗Ideal unſerer Tage möglichſt nahe zu kommen. Wiſſen Sie auch, 
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daß Sie dabei Subjekt und Objekt zugleich find? Denn was uns an 
anderen gefällt, ſteht immer in perſönlicher Beziehung zu unſerem eigenen 
Körper und nicht zuletzt zu der Zeit, in der wir leben. 

Jede Zeit hat ihr eigenes Schönheitsideal. Wohl könnte man bei ober⸗ 
flächlicher Betrachtung meinen, daß der Körper etwas Naturgegebenes, 
Unveränderliches ſei, durch gar kein Schönheitsideal beeinflußbar. In 
Wirklichkeit iſt dies aber durchaus nicht der Fall. 

Vielmehr iſt der Körper und ſein Ausſehen ſehr wohl zu beeinfluſſen, 
um ihn dem jeweiligen perſönlichen zeitgemäßen Schönheitsbegriff anzu— 
paſſen. Haben wir es nicht ſelbſt erlebt, wie die Frauen ſich mit bewunde— 
rungswürdiger Charakterſtärke kaſteit haben, um der überſchlanken Linie 
möglichſt nahe zu kommen und kaum haben ſie dem Modediktat entſpro— 
chen, wird ſchon wieder die Parole für „mollerte“ Weiblichkeit ausgegeben. 

Zu all dieſen Forderniſſen gibt es Wege und Mittel, die wir unter dem 
Namen „Schönheitskultur“ zuſammenfaſſen. Schönheitskultur muß ſich 
aber in natürlicher, ungezwungener Weiſe in unſere Lebenskultur einfügen, 
ohne daß wir ſie als Zwang oder Zeitverluſt empfinden und als praktiſcher 
Wegweiſer ſoll Ihnen mein Beitrag im Lexikon dienen. 

Der Unfug des Alterns, der unſere Zeit beherrſcht, hat es zuwege 
gebracht, daß es heutzutage nur mehr Junge, Jüngere und Jüngſte gibt. 
Ich ſehe ſchon die Zeit kommen, da das Wort „alt“ nur mehr in einem 
hiſtoriſchen Lexikon zu finden fein und zu allen anderen menſchlichen Wun— 
dern auch das der ewigen Jugend ſich geſellen wird. Wenn wir auch 
heute noch nicht ganz ſo weit ſind, ſo iſt es immerhin möglich durch Konſe— 
quenz und Willenskraft Dinge zu erreichen, die noch vor wenigen Jahren 
als eine Utopie erſchienen. 

Als ſelbſtverſtändliche Lebensnotwendigkeit müſſen Sie dabei Ernährung, 
Körperpflege, Kosmetik, Kleidung, Sport, ja ſogar Beeinfluſſung Ihres 
Gemütes mit in Ihre Lebensweiſe einbeziehen, um die Bedeutung Ihres 
Lebens vernünftig zu erkennen. 

Wenn ich zu Frauen über Schönheitskultur ſpreche, ſo meine ich ſelbſt— 
verſtändlich vor allem jene Schönheit der Frau, die zugleich ihre größte 
Macht iſt. Jene Macht, die in der Welt der Frau von größter Bedeutung 
iſt, da ſie die Natur ſelbſt vor das Hauptereignis alles Lebens geſetzt hat: 
der Fortpflanzungsmöglichkeit. Wenn daher die Frau vor allem den 
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Wunſch hat ſchön zu fein, jo folgt ſie damit einem mächtigen Naturgejeg 
und nur Beſchränktheit und Verſtändnisloſigkeit kann ihr das verübeln. 
Die Pflege, Erhaltung und Erhöhung dieſer Frauenſchönheit hat be— 
ſtanden, ſeit es weibliche Weſen gibt und es wäre gewiß eine verlockende 
Aufgabe, die Entwicklung dieſer Schönheitspflege von der Erſchaffung 
der Eva angefangen, bis in unſere Zeit hiſtoriſch zu erfaſſen und Ihnen 
davon ausführlich zu erzählen. | 

Haben doch denkende Frauen von jeher geahnt, welche Wichtigkeit die 
Hautpflege beſitzt. Die ſchöne Griechin oder Römerin des klaſſiſchen Zeit- 
alters war ſich ihrer Schönheit und der dadurch errungenen Macht ſehr 
wohl bewußt. 

Indeſſen haben ſich die Zeiten geändert. Wir haben durch Naturwiſſen⸗ 
ſchaften, durch vergleichende Geſchichte, durch ein geändertes Schönheits— 
ideal eine andere Anſchauung bekommen. Die Frau von heute begnügt 
ſich nicht mehr damit, ihr Geſicht zu waſchen und die Haut rein zu halten. 
Sie will die Zuſammenhänge zwiſchen Geſundheit und Schönheit, Ernäh— 
rung und Beeinfluſſung des Wachstums, Körper und Geiſt, Schönheits- 
pflege und Macht wiſſen. Alle Dinge bewegen und verändern ſich; auch 
die Schönheitspflege und ihre Ideale. Unſere Zeit kennt die denkende, die 
geiſtig und manuell arbeitende Frau, die Erzieherin, die gleichwertige 
Gefährtin des Mannes, die das Altertum nicht kannte. Dieſe Frau 
braucht auch eine beſondere Hautpflege, die eingehender, man möchte ſagen, 
wiſſenſchaftlicher iſt, als die früherer Zeiten. 

Das Schönheits⸗Ideal des weiblichen Körpers unſerer Zeit iſt nicht 
mehr die Fülle der körperlichen Rundung, ſondern die Sachlichkeit des 
ſportgeübten, ſchlanken Leibes, der aufſtrebend iſt wie eine hochzüngelnde 
Flamme, biegſam wie ein Rapier und hart wie Zedernholz. Kleider ſollen 
dieſe Eigenſchaften nicht verhüllen, ſondern heben. Wer nicht von Haus 
aus dieſem Ideal nahekommt, kann ſich durch vernünftige Pflege des 
Körpers, durch bedachte Bewegungen, durch Nahrung, durch Haut- 
pflege und durch bewußtes Denken ſehr wohl auch äußerlich dazu bilden, 
denn es iſt bekannt, daß das Innere ſich das Außere formt. 

Gibt es etwas, was noch beglückender iſt, als den Frauen nicht nur 
Schönheit zu predigen, ſondern Schönheit zu bringen, Schönheit, die ſchon 
dadurch gegeben iſt, wenn Frauen in dem ſelbſtſicheren Bewußtſein ſich 
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Das „Herrichten“. . 
A, der Durchſchnittstyp einer jungen Frau, der vor Anwendung kosmetiſcher Hilfsmittel einen derben, etwas fetten 
Teint und vernachläſſigtes Haar aufwies; B hat ſich hier ſchon gut gekämmt, eine leichte Puderſchichte aufgelegt und die 


Augenbrauen etwas korrigiert; C eine Dauerwellung vornehmen laſſen, Lippenſtift und etwas Rouge benützt; J“ ſchließlich 
für den Abend eine Geſellſchaftsfriſur angelegt und die Wimpern etwas nachgeſchwärzt. 
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durch Erhöhung ihres guten Ausſehens die ihr von der Natur gegebenen 
Poſitionen feſtigen zu können und ſolange ſie auf der Welt ſind, zum 
Dauerbeſitz machen. Wo wäre die Frau, die nicht den Wunſch hätte zu 
gefallen, und dieſen Wunſch hat das 16jährige Mädchen ebenſo, wie die 
Frau mit 60 Jahren. 

Wahrlich leicht iſt es ja nicht in unſeren Tagen Frau zu ſein. Iſt doch 
das Frauenideal unſerer Zeit über die Anſchauung früherer Zeit weit 
hinaus gewachſen. Unſere jungen Mädchen werden nicht mehr wie früher 
nur als Ziergegenſtand für den Mann erzogen, ſondern als dieſem gleich— 
wertige Menſchen, die ſehr wohl mit und neben ihm im Daſeinskampf 
beſtehen, ohne unterzugehen. 

Damit iſt ja ſchon die Notwendigkeit gegeben neben der Schönheit des 
Körpers auch das Geiſtige und Seeliſche zu pflegen und es iſt erfreulich 
feſtzuſtellen, daß es gerade die geiſtig arbeitenden Frauen ſind, die Wert 
darauf legen, die weiblichen Eigenſchaften der Frau neuerdings zu unter- 
ſtreichen. 

Wie dies aber zu geſchehen hat, ſoll in ausführlicher Weiſe im Rahmen 
dieſes Lexikons gezeigt werden. 

Die Grundlage jeder Schönheitspflege iſt die Pflege der Geſundheit. 
Nur ein geſunder Körper kann wirklich ſchön ſein. In Erkenntnis dieſer 
Tatſache werden immer mehr und mehr ärztliche Beratungsſtellen für 
alle Gebiete der Medizin eröffnet in der richtigen Annahme, daß Geſund— 
heitspflege Sache ärztlicher Beratung ſei. 

Was Sie in dieſer Beziehung für Ihren Körper brauchen, ſagt Ihnen 
am beſten Ihr Arzt, wobei Sie wohl in den Fragen des täglichen Lebens 
Ihren geſunden Menſchenverſtand auch zu Rate ziehen können. 

Studieren Sie und beobachten Sie ſelbſt Ihren Körper und ſeine Be- 
dürfniſſe. Noch nie wurde mehr volkstümliche, aufklärende Medizin den 
Volksmaſſen zugänglich gemacht, als in unſeren Tagen. Kein Gebiet des 
täglichen Lebens, das nicht mit einbezogen wurde. Kleidung, Wohnungs— 
hygiene, Ernährung, Sport. Alles zuſammen greift aber in das Gebiet 
der Schönheitspflege und Körperkultur. Die Behandlung dieſer Sonder- 
gebiete überlaſſe ich dazu berufenen Fachleuten, deren wir ja in unſerem 
Lande der Begabten in genügender Auswahl haben. 

Womit wir uns hier hauptſächlich beſchäftigen werden, iſt vor allem 
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die Pflege der Haut, des Geſichtes und aller kosmetiſchen Grenzgebiete, 
wozu auch Kopf- und Haarpflege gehört. 

Erziehungs- und Aufklärungsarbeit ift hier meine Aufgabe, um den 
Frauen zu zeigen, wie ſie es ſelbſt in der Hand haben, ſo ſchön und vorteil— 
haft ausſehen zu können, als ſie nur wollen. Schönſein iſt Gewohnheit. 
Das klingt vielleicht wie eine Hyperbel, und doch iſt es ſo. Wenn Sie ſich 
erſt Schönheit zur Gewohnheit machen und erkennen, daß zahlloſe Kleinig— 
keiten dazu gehören, an denen Sie meiſtens achtlos vorbeigehen; wie 
liebevolle Aufmerkſamkeit für die kleinſten Details der Kleidung, der 
Geſichtspflege, der Haaranordnung und Handpflege, ſchließlich ungeahnte 
Wirkungen hervorrufen, werden Sie mir ſicher dankbar recht geben. Dabei 
dürfen Sie ja nicht glauben, daß zur Durchführung dieſer nützlichen An— 
gewöhnung viel Zeit und Geld gehört. 

Schönheitspflege und Körperkultur ſind weder koſtſpielig, noch zeit— 
raubend. Aber ſie müſſen ſyſtematiſch und zielbewußt betrieben werden. 
In Amerika ſuchen Frauen aller Geſellſchaftskreiſe dazu beratende, wiſſen— 
ſchaftlich ausgebildete Schönheitspflegerinnen auf. Dieſer ſo echt weibliche 
Beruf wird nun auch bei uns von intelligenten Frauen aufgegriffen und 
bald wird man nicht nur in Wien, ſondern auch in den Landeshaupt— 
ſtädten und in der Provinz geſchulte Pflegerinnen antreffen, die ihren 
zweckdienlichen, erzieheriſchen Einfluß in alle Schichten der weiblichen Be— 
völkerung tragen werden. 

Dafür iſt ſchon durch die Kosmetikſchule im Dianabad Vorſorge ge— 
troffen, denn Schönheitspflege ſoll nicht länger nur mehr den reichen 
Frauen, die Zeit und Geld zur Verfügung haben, vorbehalten bleiben. 
Vielmehr geht fachliches Streben und unſer Wunſch dahin, Schönheits— 
pflege dadurch zu populariſieren, daß man ſie den weiteſten Kreiſen begreif— 
lich und zugänglich macht. 

Schönheitspflege darf nicht nur für eine bevorzugte Klaſſe beſtimmt 
ſein, ſoll ſie im Volksleben Bedeutung haben. Iſt doch heutzutage die 
arbeitende Frau, die entweder ganz allein daſteht, oder als Kameradin 
des Mannes wirkt, ungleich geſchätzter als die Luxusfrau. Auch iſt es 
nachgerade eine ſoziale Aufgabe dieſer arbeitenden Frau, ihr gutes Aus- 
ſehen, den angenehmen Eindruck und die jugendliche Spannkraft ſolange 
als nur irgend möglich zu erhalten, um ihr damit die Konkurrenz im 
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Tonbinde zur Feſtigung von ſchlaffen Kinnfalten. In kaltes Waſſer getaucht hält 


ſie ſtundenlang die Kälte an. 
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Wirtſchaftskampf bis ins Alter zu ermöglichen. Beiſpielgebend und nach— 
ahmenswert iſt da unbedingt die Amerikanerin. Und was amerikaniſche 
Frauen zuwege gebracht haben, müſſen wir europäiſche Frauen doch auch 
noch zuſammenbringen. 

Durch vernünftige Schönheitspflege auf Geſundheitsbaſis aufgebaut 
ſoll die Lebensfreude gehoben, ſoll dem zukünftigen Geſchlecht gedient 
werden und einem Teil der Volkswirtſchaft Bewegung und Impuls ge— 
geben ſein. 

Wenn Sie das im Großen bedenken und im Kleinen darnach handeln, 
haben Sie den Sinn der Schönheit und ihrer Pflege erfaßt und wir 


können nunmehr darangehen die dazu notwendigen Maßnahmen zu er— 
klären. 


Geſichtspflege 
Worauf es dabei ankommt 

Vor allem den guten Vorſatz faſſen, täglich wenige Minuten, vor allem 
vor dem Schlafengehen, der Pflege des Geſichtes zu widmen. Um ſein 
gutes Ausſehen entweder zu erhöhen oder dauernd zu erhalten, bedarf es 
weder viel Zeitaufwand, noch intenſiver Geldmittel. Das wichtigſte dabei 
iſt, daß Geſicht- und Hautpflege zur täglichen Gewohnheit wird, ſoll fie 
erfolgreich ſein. 


Womit beginnen? 


Vor Beginn der Hautpflege iſt es wichtig die Beſchaffenheit der Haut 
feſtzuſtellen. Nehmen Sie deshalb einen Spiegel zur Hand und lernen Sie 
ſich einmal richtig hineinſchauen. Habe ich doch ſchon ſo oft und oft die 
Erfahrung gemacht, daß die meiſten Frauen ſich nicht richtig in den Spiegel 
ſchauen können und dadurch nie zur Kenntnisnahme ihrer Hautbeſchaffen— 
heit gelangen. Denn jede Hautdispoſition verlangt ihre ſpezielle Pflege. 


Wie iſt Ihre Haut? 
Iſt ſie trocken, iſt ſie fett? 


Die Merkmale von trockener Haut 
Trockene Hautbeſchaffenheit iſt vor allem daran leicht zu erkennen, 
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daß Haut mit wenig Fettgehalt leicht zu Runzeln und Falten neigt und 
nach entſprechender Hautnahrung förmlich ſchreit. Aber dieſen Schrei nach 
Nahrung verſtehen die wenigſten Frauen, trotzdem ſie dieſem Übel ſo leicht 
abhelfen könnten. Oft iſt die Haut ſo trocken, daß ſie förmlich Schüppchen 
aufweiſt und auch Riſſe in der Haut entſtehen. Da iſt die Indikation ſchon 
gegeben und wir werden Gelegenheit haben auf die ſpezielle Behandlungs— 
weiſe zurückzukommen. 


Die Merkmale von fetter Haut 


Der zu fette Teint iſt einer der häufigſten Teintfehler. Die ganze Haut- 
oberfläche glänzt, die Talgdrüſen vermögen nicht den Ueberſchuß an Fett 
auszuſtoßen und es ſammeln ſich am Porenrande ſolche Mengen von Talg, 
daß dadurch manchmal ſogar eine Entzündung entſteht. Wimmerln, Mit— 
eſſer, große Poren ſind meiſtens das Zeichen für überfettete Haut und ſie 
zu bekämpfen iſt viel leichter, als die meiſten Frauen glauben. Aber auch 
da iſt nur durch Konſequenz das Ziel zu erreichen. 


Wie behandelt man trockene Haut am Abend? 


Vor allem iſt zu merken, daß Geſichtsreinigung und -pflege nur in den 
Abendſtunden vor ſich gehen ſoll, unter voller Ausnützung der langſtündi— 
gen Nachtruhe. Es iſt eine goldene Regel, daß es Ihnen Gott im Schlafe 
geben wird, wenn Sie Ihren Schlaf richtig vorbereiten werden. 

Waſchen Sie Ihr Geſicht nicht mit Waſſer, ſondern mit einem ent— 
ſprechenden Fettſtoff (Beauty-Ereme von Helene Peßl). Die Baſis dieſer 
Creme muß ſo beſchaffen ſein, daß ſie aus vegetabiliſchen Fettſtoffen 
beſteht, die vollkommen in die Haut einzudringen vermögen und ſolcherart 
tief aus den Poren heraus alle Unreinlichkeiten entfernt. 

Auf der ſolcherart gereinigten Haut darf aber der Fettſtoff keineswegs 
darauf bleiben, ſondern muß vielmehr mit einem reinen Wattebauſch, 
welcher in ein entſprechend doſiertes Geſichtswaſſer eingetaucht wurde, 
entfernt werden. Sie müſſen dabei beachten, daß Sie kein Geſichtswaſſer 
nehmen, das zuviel Alkohol enthält. Am beſten iſt für trockene Haut 
Aqua Supra von Helene Peßl. An dieſer Stelle möchte ich noch bemerken, 
daß Rheſorzin- und Salizylſpiritus nur nach ärztlicher Vorſchrift benützt 
werden ſollten, niemals aber zur täglichen Hautpflege. 
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Wie behandelt man fette Haut am Abend? 


Hier nehmen wir entgegen der Behandlung von trockener Haut zur 
Reinigung eine mit Kampfer angeſetzte Fettereme, da ja bekanntlich Fett 
durch Fett aufgelöſt wird. (Autocreme von Helene Peßl.) Bei dieſer Art 
der Reinigung werden Sie überraſcht ſein, wieviel Ruß, Staub, Puder 
und ſonſtige Unreinlichkeiten heruntergehen, die Sie niemals durch Waſſer⸗ 
reinigung ſo gründlich wegbringen. 

Laſſen Sie es aber nicht dabei bewenden, daß Sie am Abend lediglich 
mit Fett „einſchmieren“, was bei den meiſten Frauen ſchon das Höchſtmaß 
von Hautpflege bedeutet, ſondern nehmen Sie einen neuen Wattebauſch, 
geben Sie darauf ein richtig doſiertes Geſichtswaſſer (Aqua Miranda 
von Helene Peßl) und entfernen ſo das überſchüſſige Fett. 


Was geſchieht nach der Geſichtsreinigung? 

Haben Sie ſolcherart Ihr Geſicht, gleichgültig von welcher Haut— 
beſchaffenheit es ſei, von allem überſchüſſigen Schmutz befreit, dann 
können Sie erſt daran gehen, etwas zur Ernährung, d. h. zur Jungerhal— 
tung oder Verjüngung Ihrer Haut zu tun. 

Die moderne Kosmetik hat es verſtanden Mittel und Wege zu finden, 
aufbauende und zellen verjüngende Stoffe durch eine einfache Creme in die 
Haut hineinzuführen. Eine ſolche Creme iſt die Radiumcreme von Helene 
Peßl, die bis zum letzten Gramm mit Radiumſubſtanzen durch— 
tränkt iſt, wodurch ſie tatſächlich das Wachstum der Zellen derart anregt, 
daß eine Hauterneuerung durch Benützung dieſer Salbe ſtattfindet. Die 
Creme muß aber auf beſtimmte Art angewendet werden, und zwar mittels 
Klopfbewegungen oder Bügeleiſen, oder einer elaſtiſchen Gummi-Klopf⸗ 
bürſte in die Haut eingeführt werden. Sie können ſolcherart Nährcreme, 
oder auch Ol in die Haut einklopfen, oder mit kreisartigen Bewegungen 
einreiben, wobei es auf die öftere, zarte Wiederholung viel mehr ankommt, 
als auf die Intenſität. 

Denn auch Geſichtsöl iſt heutzutage ein beliebtes Pflegemittel, um die 
Haut erfolgreich zu ernähren. 

Glauben Sie mir, meine Damen, Runzeln find nur ein Zeichen unge 
pflegter Haut und durchaus keine Alterserſcheinung. 

Sehr trockene Haut empfehle ich mit meinem Geſichts-Muskelöl täglich 
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zu waſchen und eventuell ſogar mit dieſem Ol getränkte Kompreſſen aus 
dermofiler Gaze oder hygieniſcher Watte aufzulegen, um ſolcherart ein 
Aufſaugen des Nährſtoffes durch die Haut zu ermöglichen. Denn es iſt 
heute eine fraglos anerkannte Tatſache, daß die Haut von außen ernährt 
werden kann und man ihr ſolcherart Stoffe zuführen kann, die ſie 1 5 
und faltenlos erhält. 


Beobachten Sie einmal ſelbſt die Wirkung auf die Haut nach Gebrauch 
einer wirklich guten Nährcreme, worunter ich eine ſolche verſtehe, die aus 
edelſten Grundſtoffen hergeſtellt iſt, welche der Haut weſensverwandt ſind. 
Es iſt fraglos und eine oft bewieſene Erfahrung, daß die kontinuierliche 
Anwendung einer ſukkulenten Hautcreme (Milchereme oder Radiumcreme 
von Helene Peßl) auf welke Augenlider, oder auf die zarte Haut, welche 
die Augen umgibt, den denkbar günſtigſten Einfluß hat. 


Wie jede Frau ihr Geſicht am Morgen behandeln ſoll 


Das Schema für die Morgenpflege iſt ebenſo einfach und rationell, als 
das der Abendpflege. Weit davon entfernt, Ihnen Waſſergebrauch voll- 
kommen zu verſagen, rate ich Ihnen vielmehr am Morgen, außer dem 
täglichen Bad, auch eine kalte Geſichtstuſche zu nehmen, die nervlich un— 
gemein erfriſchend wirkt. 


Bei fetter Haut 


Auf einen Wattebauſch geben Sie dasſelbe richtig doſierte Geſichts— 
waſſer, wie Sie es am Abend benützt haben (Aqua Miranda von Helene 
Peßl) und entfernen damit die auf der Haut noch rückſtändig verbliebenen 
Fetteilchen. Während des Waſchens benützen Sie Vibrol, ein alkohol— 
und kampferhältiges Seifengelee von Helene Peßl, das zur Porenreini⸗ 
gung glänzende Dienſte leiſtet. 


Bei trockener Haut 


Dieſe ſollte niemals mit warmem Waſſer und nur in ſeltenen Fällen 
mit Seife gewaſchen werden. Hier müſſen Sie ebenfalls mit einem richtig 
doſierten Geſichtswaſſer das auf der Haut noch rückſtändig verbliebene 
Fett entfernen. 
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Wie verſchönt man das Geſicht? 


Hat man ſowohl fette, als trockene Haut mit einem richtig doſierten 
Geſichtswaſſer gereinigt, kann man mit der Verſchönerung des Geſichtes 
beginnen. Wenn ich Ihnen rate, am Abend alles zu tun, was der Haut— 
beſchaffenheit zuträglich iſt, ſo kann ich es verantworten, Ihnen für den 
Tag mit beſtem Gewiſſen zu ſagen: machen Sie ſich ſo ſchön als möglich. 
Es kommt dabei gar nicht darauf an, ob Sie ein bißchen Rouge auflegen, 
ob Sie Puder auf das Geſicht geben, die eventuellen mikroſkopiſch feſt— 
zuſtellenden Schädigungen find dabei fo gering, daß ſie in keinem Ver— 
hältnis zu dem erhöht ſchönen Ausſehen bei der Anwendung von bewähr— 
ten Kosmetiken und ſchließlich können Sie ja dann am Abend wieder alles 
gut machen. 

Darum, meine Damen, klopfen Sie am Morgen auf Ihr 
ganzes Geſicht eine nicht fettende und nicht tranjpirie- 
rende Trockencreme (Veilchencreme von Helene Peßl) ein. Wenige 
Sekunden genügen, damit die Haut dieſe Unterlage reſorbiert und ſie an 
der Oberfläche eintrocknet. Auf die ſo vorbereitete Epidermis applizieren 
Sie nunmehr ein in der Nuance Ihrer Haut gewähltes Puder. Unterlags— 
creme und Puder bewirken nicht nur eine Schutzſchichte gegen alle äußeren 
Witterungseinflüſſe, ſondern geben auch dem Geſicht jenes äſthetiſch wir— 
kende Ausſehen, das ja den Gebrauch von Puder und Creme rechtfertigt. 
Aber paſſen Sie auf, meine Damen, daß Sie immer von der Naſe aus— 
gehend das Puder unſichtbar über das ganze Geſicht verteilen. An fünf 
Stellen legen Sie Puder an, auf Naſe, Stirn, die beiden 
Wangen und am Kinn und bürſten mit einem weichen Bürſtchen alle 
Puderſpuren fort. Nur wie eine angereifte Frucht ſoll Ihr Geſichterl aus— 
ſehen, ſauber, gepflegt, ein froher Anblick für jeden der Sie ſieht, ohne 
dabei die Empfindung zu bekommen, daß Sie irgend etwas gekünſtelt 
haben. Scheuen Sie nicht mit einem feſten Trockenrouge ſich in der Nuance 
Ihrer Teintgrundfarbe ein wenig „Frühlingsluft“ anzuhauchen; beſſer eine 
gut geſchminkte Illuſion, als ein bedauernswertes Bleichgeſicht zur Schau 
tragen. Ich bin gewiß die letzte, die Schminken, Pudern, Rougieren in 
aufdringlicher Weiſe gutheißt; aber unſichtbare Illuſion ſchaffen, iſt keine 
Sünde. Und wenn der Mund kirſchrot gefärbt iſt, iſt ſeine Kußbereitſchaft 
viel beſſer vorbereitet, als mit blaſſen, aufgeſprungenen Lippen. 


Schminken des Mundes 


In der Mitte der Lippen, oben und unten, wird ein klein wenig Rot 
appliziert, beide Lippen dann zuſammenpreſſen und ſo auf natürliche Art 
den ganzen Fettſtoff nur auf die Innenränder der Lippen verteilen. Man 
wird ſich überzeugen, wie natürlich und zweckmäßig dieſe Art des Lippen⸗ 
ſchminkens iſt, die ja nur den Zweck haben ſoll, einerſeits die Geſchmeidig— 
keit der Lippen zu erhalten und andererſeits durch den roſigen Anſtrich 
jenen friſchen, geſunden Mund zur Schau zu tragen, der immer ein herz— 
erfreuender Anblick iſt. 


Schminken des Geſichtes 


Die Art, wie geſchminkt wird, iſt wichtig zu erkennen. Ein breites 
Geſicht muß immer der Länge nach geſchminkt werden, ein ſchmales der 
oberen Wangenpartie, der Breite nach, womit Sie nicht nur die Farbe, 
ſondern auch die Form des Naturzuſtandes Ihres Geſichtes korrigieren. 


Die Toilette des Auges 

Nun kommen wir noch zur Behandlung der Augenwimpern und Augen— 
brauen. Trotz aller Verſprechungen, das Wachstum der Augenwimpern zu 
fördern, gibt es nicht viele, die Erfolge verzeichnen. Auch da iſt es am 
beſten illuſioniſtiſche Kosmetik zu treiben, indem Sie die Augenwimpern 
mit Ol einfetten und dann etwas Tuſche in feſter oder flüſſiger Form auf- 
tragen, wodurch die Augenwimpern den Eindruck von Verlängerung und 
Weichheit machen. 

Leichter iſt es ſchon, die Augenbrauen erfolgreich zu korrigieren. Da 
möchte ich Sie vor allem auf den Umſtand der Formung der Augenbrauen 
aufmerkſam machen. Wie in allen Dingen, hat ſich auch da das Menſch— 
heitsideal in den letzten drei Jahren vollkommen geändert und es gilt 
heutzutage als ein Zeichen abſoluter Ungepflegtheit und Kulturloſigkeit 
buſchige, verwachſene Augenbrauen, die oft in der Mitte der Naſe zu— 
ſammenſtoßen, zu tragen. Tatſache iſt, daß geformte Augenbrauen dem 
Geſicht einen bewußt kultivierten Ausdruck geben und außerdem das 
jugendliche Ausſehen fördern. | 

Es gibt verſchiedene Methoden der Augenbrauenformung. Das Beſte 
iſt das Regulieren der Augenbrauen mittels Harzes, eine Methode, die 
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Zum Entfernen von Miteſſern und Pickeln eignet ſich am beften ein Zerſtäuber mit 
warmem Waſſer. 
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allerdings nur von einer geſchickten Schönheitspflegerin ausgeführt werden 
ſoll, die aber unter Umſtänden von einer ſcharfen Beobachterin der Augen— 
brauenlinie nach langen Verſuchen ausgeführt werden kann. 

Wenn einmal die Regulierung der Augenbrauen mit der Harz-Methode 
durchgeführt wird, wachſen die Haare nur ſehr langſam nach und man kann 
ſich lange der ſchönen Linie erfreuen, denn die Augenbrauenhaare kommen, 
entgegen den anderen Haaren des Körpers, niemals über eine beſtimmte 
Länge hinaus. Sobald die Frau 20 Jahre alt iſt, haben auch die Augen- 
brauenhaare ihre vollkommene Länge erhalten und ihre Beſchaffenheit 
ändert ſich nicht mehr. 


Wie bekämpft man Miteſſer? 

Da nun die Alltags-Geſichtsbehandlung bereits beſprochen ift, die, zur 
regelmäßigen Gewohnheit geworden, die normale Haut unbedingt ver— 
ſchönt und friſch und jung erhält, wollen wir nunmehr die einzelnen 
Schönheitsſorgen, die jede Frau mehr oder minder bedrücken, beſprechen. 

Wenn nicht eine krankhafte Akne vorhanden iſt, die das ganze Geſicht 
befallen hat und die ſelbſtverſtändlich nur von einem Arzt behandelt wer— 
den kann, beſchränken ſich meiſtens die lieben Wimmerln auf Naſe, Kinn 
und Stirn. 

Da unterlaſſe man jedes Drücken und Stechen und führe lieber eine 
zweckmäßige und erfolgreiche Behandlung durch, für die es verſchiedene 
Weiſungen und Wege gibt. 

Wimmerln ſind meiſtens das Reſultat von über⸗ 
ſchüſſiger Talgproduktion der Drüſen. Die große 
Fettmenge findet keinen Ausgang durch den engen Drüſengang, ſammelt 
ſich daher bei der Drüſenöffnung an und ſtaut ſich derart, daß es oft zu 
Entzündungen kommt. Da iſt das probateſte Mittel Ausfluß zu ſchaffen. 
Das geſchieht auf verſchiedene Art. 

1. Dampfungen und heiße Packungen. Den Dampfungen kann man 
Kamillentee oder Lindenblüten zuſetzen, damit eine große Schweißabſonde⸗ 
rung ſtattfindet, wodurch die Talgknoten mit zum Austritt gelangen. 

2. Aber auch radioaktive Schlammpackungen haben noch nie verſagt, 
wenn ſie richtig angewendet werden. 

Bei fetter Haut ſoll der Schlamm (Mud Radio von Helene Peßl) mit 
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heißem Waller zu einem halbflüſſigen Brei angemacht werden, mit einem 
Pinſel, oder einer Spachtel auf das Geſicht auftragen und ſo lange darauf 
belaſſen werden, bis er vollkommen trocken iſt. 

Die Radiumhältigkeit dieſer Schlamm⸗Maske bewirkt, daß alle Un⸗ 
reinlichkeiten aus dem Geſicht herausgezogen werden und die Haut weich 
und fein wird. Es iſt auch ratſam, nach den Schlammpackungen kalte 
Waſſerkompreſſen unter Zuſatz von Aqua Miranda, wodurch die Poren 
der Haut völlig zuſammengezogen werden, zu machen. Schon nach wenigen 
Packungen wird die Haut erſtaunlich glatt und rein, wie ſie vorher ein 
von Miteſſern geplagtes Geſicht nicht aufweiſen konnte. 


Was gibt es gegen vorzeitige Faltenbildung? 

Nichts erſchreckt eine Frau mehr, als wenn ſie die erſten Falten im 
Geſicht entdeckt. Meiſtens verabſäumt ſie rechtzeitig dagegen einzugreifen 
und verlangt erſt flehentlich und erſchrocken Rat, wenn ſie tief eingefurcht 
und in großer Zahl im Geſicht auftreten. | 

Deshalb ſage ich allen, bei mir Rat ſuchenden Frauen: Es iſt nie zu 
früh, aber auch nie zu ſpät, mit der Faltenbekämpfung zu beginnen. Falten 
ſind meiſtens der Beweis dafür, daß die Haut zu wenig ernährt iſt. Es 
gilt nun, ihr Fettſtoffe zuzuführen, die fie abſorbiert, d. h. die fie aufzu- 
nehmen vermag, um ſolcherart den fehlenden Fettmangel zu erſetzen. Wir 
haben verſchiedene Wege und Mittel, der Haut Fettſtoffe zuzuführen. 
Wege: Durch Einklopfen (Maſſage⸗Bürſte), durch Einbügeln (Bügel⸗ 
eiſen), durch Einmaſſieren (Maſſage-Roller). 


Maſſage⸗Roller 

Hier iſt es vor allem wichtig auf die Maſſagerichtungen hinzuweiſen 
und ſolcherart vor allem Zickzack-Bewegungen auf der Stirne auszuführen, 
um die Stirnfalten zu glätten, einen leichten Bogen um die Augenwinkel 
zur Naſenwurzel zu machen und dann hauptſächlich mit dem Roller die 
Wange nach aufwärts zu ſtreichen, um zu verhindern, daß die herab— 
hängenden Muskeln dem Geſicht einen müden und alten Ausdruck geben. 

Zur Maſſage mit dem Roller iſt es zweckmäßig ein entſprechendes 
Geſichtsmaſſage-Ol anzuwenden, wie es in meiner kosmetiſchen Linie in 
wirklich einwandfreier Weiſe vorgefunden wird. Dieſes Ol dringt tief in 
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das Hautgewebe ein und gibt den Bewegungen des Rollers eine außer- 
ordentliche Geſchmeidigkeit und Leichtigkeit. 


Maſſage⸗Bürſte 

Während der Geſichtsroller hauptſächlich für die Belebung der Blut— 
zirkulation und zur Glättung der Haut dient, iſt die Geſichtsbürſte eine 
viel intenſivere Bearbeitung von ſchlaffer Haut. Die Elaſtizität der ganz 
weichen Metallnadeln iſt derart groß, daß eine Klopfmaſſage mit dieſer 
Bürſte die allerfeinſten Muskelfaſern des Geſichtes erreicht, wie es ſonſt 
durch einfache Maſſage nicht möglich iſt. 

Dieſe Klopfbürſte ergänzt in idealer Weiſe eine geſchulte Klopf- und 
Zupfmaſſage der geübten Maſſeurin und fördert ſolcherart das Werk, das 
im Schönheitspflege-Inſtitut begonnen und regelmäßig fortgeſetzt wurde. 


Bügeleiſen 

In einfacher und genialer Weiſe war es nicht möglich das Problem zu 
löſen, durch Hitze die Poren zu öffnen und mit „warmem Nachdruck“ die 
jeweilige Nährcreme in die Poren der Haut einzuführen. Dieſer Bügelſtab 
hat gegenüber beſtehenden elektriſchen Bügeleiſen den großen Vorteil, daß 
er niemals auf einen gefährlichen Hitzepunkt kommt und ſolcherart der 
Haut mehr ſchadet als nützt, vielmehr reguliert er ſich inſoferne ſelbſt, als 
er in heißes, oder ſelbſt ſiedendes Waſſer getaucht, auf dem Wege bis zur 
Epidermis einerſeits regulierend Abkühlung erfährt, andererſeits ſo warm 
bleibt, um eben die Nährcreme in die Haut nach beſtimmten Bewegungen 
einzubügeln. 

Man legt den Bügelſtab in der Mitte der Stirne an, führt ihn in ſeiner 
ganzen Höhe der Stirn bis zu den Augenwinkeln, dreht ihn dann in der 
Weiſe um, daß die ſchmale Kegelſeite des Bügelſtabes in die Augenwinkel 
zu liegen kommt und führt mit dem ſchmälſten Teil des Stabes einige 
Maſſagebewegungen unter den Augen durch. 

Die vorher ziemlich dick aufgetragene Creme dringt ſolcherart vollkom— 
men in das Hautgewebe ein und erfüllt in idealer Weiſe ihren Zweck, die 
ausgetrocknete Haut mit Fett und Nährſtoffen zu verſehen. Aber auch die 
Aufwärtsbewegung der Wangen und die Glättung der Kinnpartien kann 
mit dieſem Bügelſtab in idealſter Weiſe durchgeführt werden. 
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Mittel: Radiumcreme, Milchereme, Geſichtsöl. 


Radiumcreme: Durch dieſe Creme iſt es möglich geworden, außer Haut- 
nahrung zugleich noch ein Verjüngungsmittel für die Haut zu ſchaffen. 
Die Konſiſtenz dieſer Hautſalbe ermöglicht es, daß das Radiumprodukt 
tief in das Hautgewebe eingerieben oder eingeklopft, oder am beſten mittels 
des Geſichtsbügeleiſens warm eingebügelt wird. 

Milchereme: Dieſe Creme iſt eine ſtark fetthältige Nährcreme, die zur 
Einklopfung in die gereinigten und geöffneten Poren nach beſtimmten 
Bewegungen als Hautnahrung dient. Dieſelbe dringt durch ihren Fett— 
gehalt tief in das Hautgewebe und bewirkt ſolcherart eine Hauternährung. 

Geſichtsöl: Ein gut gleitendes, fetthältiges Muskelöl, welches mit dem 
Maſſageroller in die Haut eingebügelt eine Hautverjüngung bewirkt. 


Wo altert eine Frau zuerſt? 


Naturgemäß an jenen Stellen des Geſichtes, die nicht nur am meiſten 
in Anſpruch genommen, ſondern auch in den meiſten Fällen verkehrt be— 
handelt werden. Das ſind die Augenwinkel und die beiden Naſenfalten. 

Beachten Sie an den Abbildungen vor allem die Richtung, in der 
Krähenfüße bekämpft werden müſſen. Niemals irgend eine Bewegung 
machen, die von den Naſenwinkeln nach unten geht, niemals die Haut 
verdehnen und ſolcherart das Übel vergrößern, anſtatt es zu bekämpfen. 
Ob Sie nun eine Creme mit dem warmen Bügeleiſen einbügeln, oder mit 
der Maſſagebürſte einklopfen, oder bloß mit Ihren Fingern einmaſſieren, 
beachten Sie immer die Bewegung von der Naſenwurzel, den Augen— 
brauen entlang, um die Augenwinkel zur Naſe zurück. 


Wie behandelt man die ſcharfen Linien von der Naſe bis zum Mund? 

Auch da iſt es wichtig, ſie nicht zu vertiefen, ſondern zu verkürzen. Man 
macht dies am zweckmäßigſten, indem man die beiden Wangen aufbläſt 
und den ſo ausgefüllten Raum mit Creme in derſelben Weiſe bearbeitet, 
wie die Augenwinkel, d. h. ſie mit dem heißen Eiſen einbügelt, mit der 
Bürſte einklopft, oder mit den Fingern einmaſſiert. 


Was tut man gegen Tränenſäcke? 
Aber nicht nur die Krähenwinkel machen den Frauen berechtigte Sor— 
gen, viel deprimierender ſind die Tränenſäcke, die ſo lange unbeachtet 
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bleiben, bis fie nur mehr auf operativem Wege behoben werden können. 
Darauf kommen wir an anderer Stelle zu ſprechen. Hier möchte ich nur 
vorbeugende und bekämpfende Maßnahmen ſagen. 

Da iſt vor allem auch das Auftragen am Abend von einer ſukkulenten, 
nährreiche und zellaufbauende Subſtanzen enthaltenden, Creme angezeigt. 
Benützen Sie meine Radiumcreme und Sie werden ſehen, wie in weni— 
gen Tagen die Falten zum Verſchwinden kommen, wenn Sie mit leichten 
Druckbewegungen der äußeren Fingerſpitzen dieſen regenerierenden Fett— 
ſtoff der Radiumcreme auf die ſchlaffen Tränenſäcke auflegen. Radium⸗ 
ſtrahlen wirken überhaupt auf die Haut geradezu Wunder. 

Bei intenſiven Fällen empfehle ich folgendes: Legen Sie eine mit 
Radiumwaſſer durchtränkte Kompreſſe auf die Augen auf und geben Sie 
nachher meine Radium ausſtrahlende Augenmaske darüber, welche die 
ganze Schlaffheit der Tränenſäcke aufſaugt und ſolcherart dem Geſicht 
erfreuliche Jugendlichkeit zurückgibt. Am beſten wäre es, die Augenmaske 
über Nacht darauf zu belaſſen, doch iſt auch nur bei ſtundenweiſem Tragen 
die Wirkung ſichtbar. 


Zur Behebung des Doppelkinns 

Ein Geſicht wirkt nur dann jung, wenn die Backenmuskeln nicht her- 
unterhängen und der Anſatz zum Doppelkinn nicht in eine Hypertrophie 
auswächſt. Auch dieſe äſthetiſche Anomalität iſt ſehr leicht zu beheben, 
wenn man rechtzeitig dazuſieht. Eine ideale Vorkehrung unſerer Tage iſt 
die Kinnbinde mit Halsanſatzteil, wodurch wir imſtande ſind, den Kinn— 
muskel zu heben und durch entſprechende Bandagierung ſogar zu ver— 
ringern. 

Ganz beſonders wirkſam iſt eine tägliche intenſive Klopfmaſſage mit 
unſerer Maſſagebürſte, deren intenſive und trotzdem angenehme Wirkung 
ſich ſehr bald zeigt. Nur mit der Behandlung nicht locker laſſen, nur durch 
Konſequenz und Ausdauer kommt man zum Ziel. 


Was macht man gegen rote und glänzende Naſen? 

Vor allem Selbſtbehandlung, indem man jeden Abend eine mit Zink 
und Wachs aufgebaute Paſta (Complerion-War) mit Klopfbewegungen 
auf die Naſe aufträgt, wodurch einerſeits die Blutzirkulation verbeſſert 
wird und andererſeits die Salbe ſelbſt die Naſenröte beeinflußt. 
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Aber auch am Morgen ſollte man jpeziell rote Naſen immer mit einer 
leichten Schichte von Complexion⸗Wax von Helene Peßl überziehen 
und dann erſt das Puder auftragen. Man iſt ſicher, den ganzen Tag ohne 
roter Naſe herumzuwandeln. 

Aber auch die glänzende Naſe wird ſolcherart paraliſiert und ihr Glanz 
ſowohl durch die Mattereme, als die entſprechende Puderauflage gemildert. 
Iſt ſie aber beſonders widerſtandsfähig gegen Mattierung, ſo empfehle 
ich Supracreme und Veilchencreme zu miſchen, welches ein probates Mittel 
iſt, den Glanz völlig zu verhindern. 


Wie bekämpft man Sommerſproſſen? 

Am wichtigſten iſt vorbeugen und rechtzeitig Bedingungen ſchaffen, die 
der Märzenſonne alle Rechte und Befugniſſe vorweg nimmt. 

Schon im Februar ſoll man beginnen täglich das Geſicht mit Zitronen— 
ſaft zu waſchen und mit einem guten Sommerſproſſenwaſſer jene Stellen 
zu betupfen, die am leichteſten Farbveränderungen aufweiſen, das ſind 
die Naſe, die Stirn und das Kinn und ſchließlich am Abend an Stelle der 
gewöhnlichen Geſichtsſalbe wenigſtens jeden zweiten Tag die Sommer— 
ſproſſenſalbe aufzulegen, die die Pigmentierung der Haut durch das ſcharfe 
Sonnenlicht verhindert. Aber auch eine kampferhältige Unterlagscreme 
verhütet nicht nur Sonnenbrand, ſondern hält auch den ſchädlichen Licht— 
einfluß auf die Sommerſproſſen erfolgreich ab. 


Haarentfernung 

Eine der häufigſten kosmetiſchen Übelſtände ſind läſtige Haare. Sie 
dauernd zu entfernen hat man alles mögliche mit mehr oder weniger Glück 
verſucht. 

Es gibt da verſchiedene Methoden, von denen ich die beiden wirkſamſten 
anführen möchte: 

Eines iſt das Depilationspulver, das hauptſächlich zur Entfernung von 
Haaren an Füßen und Armen und unter den Achſeln dient. Dieſes Depila— 
tionspulver darf nur auf vollſtändig geſunde Haut aufgetragen werden, 
denn bei Einwirkung des Präparates auf gereizte, aufgeſprungene oder 
gerötete Haut, z. B. auf Pickel, Geſchwüre, Verletzungen und dergleichen, 
können leichte Entzündungen entſtehen. 

Die Anwendung des Depilationspulvers iſt folgende: 
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„In einer kleinen Glas- oder Porzellanſchale rühre man einen Teil des 
Inhaltes der Packung mit Waſſer zu einem ziemlich dicken Brei an und 
trage ihn auf die behaarte Stelle meſſerrückendick auf. Bei feinen Härchen 
wäſcht man nach drei Minuten mit Waſſer ab, bei ſtärkeren Haaren nach 
5—8 Minuten. Erſt wenn dieſe Zeitdauer ſich als ungenügend erweiſt, 
kann der Brei bis zu zehn Minuten auf der Haut liegen bleiben, voraus— 
geſetzt, daß ſich beim früheren Gebrauch keine Hautreizungen gezeigt haben. 
Erſcheint die Haut ausnahmsweiſe gerötet infolge zu langer Einwirkung 
des Depilatoirs, ſo beſeitige man die . durch Auftragen von Peßl's 
Maſſagecreme.“ 


Eine beſonders wirkſame Art bauptſächlic Haare im Geſicht zu ent— 
fernen, iſt das Epilatoir „Cyro“ von Helene Peßl. Es iſt dies ein harz— 
hältiges Wachs, mit dem die Haare vollſtändig ſchmerzlos mit der Wurzel 
entfernt werden. Bei jeder Epilation bleiben nur wenige Wurzelbeſtand— 
teile zurück, ſo daß bei jedem Nachepilieren eine größere Anzahl von Här— 
chen mit der Wurzel ohne Nachwuchsmöglichkeit entfernt werden können. 

Die Gebrauchsanweiſung für dieſes Mittel iſt folgende: „Man bringt 
in einer kleinen Kaſſerolle eine Tablette des Depilatoirs zum Schmelzen 
und ſtreicht die Maſſe im warmen Zuſtand mittels Holzſpachtel auf, indem 
man gegen die Haare ſtreicht. Nun rollt man den Reſt des Harzes über 
den Zeigefinger in Form eines Fingerhutes zuſammen, den man an der 
Flamme leicht erwärmt. Sobald dieſe Kappe an der Außenſchichte erweicht 
iſt, faßt man damit die aufgeſtrichene Schichte und zieht ſie raſch ſamt den 
Härchen weg. Nach dem Epilieren ſtreicht man die beiliegende Creme in 
die Hautoberfläche. Keinesfalls darf man unmittelbar darnach Alkohol 
anwenden. 


Warum ſollte jede Frau es ſich zur Gewohnheit machen, einmal wöchentlich 
eine geſchulte Schönheitspflegerin aufzuſuchen? 

1. Weil es wünſchenswert iſt, die Haut unter ſteter Kontrolle zu haben 
und rechtzeitig kleine Übel zu bekämpfen, die dem geſchulten Auge ſchneller 
ſichtbar werden, als dem gewohnten Anblick. 


2. Weil es notwendig iſt, den Geſichtsmuskeln Turnübungen zu ver— 
ſchaffen, die man ſelbſt niemals durchführen kann. Der Zweck der Knetung 
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und Maſſierung des Gefichtes ift eine gründliche Durchblutung der Haut, 
welche ausschlaggebend für die günſtige Ernährung des Geſichtes iſt. 

Zur Reinigung der Poren iſt Geſichtsmaſſage geradezu unerläßlich ge— 
worden und in Verbindung mit einem entſprechenden Geſichtsdampfbad 
reinigt ſie die Haut in einer Weiſe, wie man niemals imſtande iſt, ſie in 
der Selbſtbehandlung durchzuführen. 

Außerdem iſt Maſſage auch von ſuggeſtiver Wirkung und jede Frau, 
Berufs⸗ oder Hausfrau, verläßt nach einer halbſtündigen völligen Ent— 
ſpannung und Ruhepauſe den Maſſageſtuhl verjüngt und befreit von allen 
bedrückenden Alltagsſorgen. In Amerika gibt es keine Frau, und wenn es 
die kleinſte Arbeiterin wäre, die darauf verzichten würde, mindeſtens einmal 
wöchentlich das Schönheitspflege-Inſtitut aufzuſuchen. 


Spezialbehandlungen für trockene Haut 


Paraffin⸗Masken 

Dieſelben bewirken vor allem eine erhöhte Tätigkeit der Schweißdrüſen, 
wodurch aus den Poren alle Hautunreinlichkeiten entfernt werden. Sie 
verſchönern aber auch jedes Geſicht, weil ſie die Blutzirkulation fördern 
und durch Auffüllung Geſichtsfalten weſentlich herabmindern. Paraffin— 
behandlung bedeutet, der Haut jugendliche Friſche und Spannkraft geben, 
ſie geſund und ſchön machen. 

Die Verflüſſigung des Paraffinwachſes geſchieht in der Weiſe, daß 
man entweder einen Teil des Paraffins nimmt und in einem Gefäß zum 
Schmelzen bringt (nicht ſieden), oder man ſtellt zweckmäßiger den Tiegel 
in ein elektriſch erhitztes Waſſerbad. Die Wachsflüſſigkeit darf nicht mehr 
als 60 Grad Celſius haben, da Paraffinwachs ſehr leicht entzündet. 
Mittels eines Pinſels trägt man dann das Wachs auf das Geſicht auf. 
Zuerſt um die Augen, dann um die Lachfalten des Mundes und bei 
ſchlaffer Haut auch auf den Hals. Dieſe Maske bleibt 20—30 Minuten 
auf dem Geſicht und läßt ſich nach dieſer Zeit wie ein Abziehbild loslöſen. 
Das ganze Geſicht erſcheint gereinigt, verjüngt und ver- 
ſchönt. 


Hormonpackung 
iſt eine kühlende Geiichttsehand lieg gegen Geſichtsröte und zur Glät— 
tung der Haut. Beſonders im Sommer erfolgreich anwendbar. 
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Auftragen der Paraffin⸗Wachs⸗ 
Maske. 


Ablöſen der erſtarrten Maske. 


In der abgelöſten Maske blei⸗ 
ben alle Teint⸗Unreinlichkeiten 
darin. 
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Dieſelbe wird ebenfalls mittels Pinſels gleichmäßig auf das ganze 
Geſicht aufgetragen und nach 20—30 Minuten abgewaſchen. 


Spezialbehandlungen für fette Haut 
Schlammpackung (Mud Radio) 


Mud Radio iſt ein ſtark radiumhältiger vulkaniſcher Schlamm, der 
aus radioaktivſten Naturquellen entnommen und in getrocknetem Zuſtande 
als Original⸗-Naturprodukt der modernen Schönheitpflege dienſtbar ge— 
macht wurde. 

Mud Radio iſt das ideale Teintreinigungsmittel, denn ſeine Wirkung 
iſt ſo intenſiv, daß es die Poren von Miteſſern und ſonſtigen Hautſchäden 
durch natürlichen, äußeren Einfluß reinigt. Die Radium⸗Emanation der 
aufgelegten Schlammſchichte entzieht automatiſch überſchüſſiges Fett und 
der Teint erhält die von allen Frauen erſehnte Feinheit und den Perlmutter- 
glanz. Mud Radio iſt ein Kosmetikum für jede Teintſchädigung. In mög— 
lichſt warmem Zuſtand aufgelegt, erhöht ſich ſeine Wirkung bei fetter 
Haut. Mud Radio nützt auch dann, wenn die zu behandelnde Haut ſchon 
vollſtändig ſchlaff und matt iſt. 

Man nimmt 4 Kaffeelöffel Mud Radio, die man mit 4—6 Löffel 
warmem Waſſer vermiſcht und verarbeitet dieſe Maſſe zu einem dicken 
Brei. Dieſe Maſſe wird in möglichſt warmem Zuſtand auf das Geſicht 
in dicker Schicht aufgelegt. Man läßt dieſe Maſſe im Geſicht trocknen 
(die Zeitdauer iſt gewöhnlich 20—30 Minuten), worauf man mittels 
kreisförmigen Bewegungen das in Staub zerfallende Mud Radio entfernt. 
Schließlich wäſcht man mit kaltem Waſſer, dem man einen Eßlöffel Vera 
Juvenia zugeſetzt hat, die leichte graue Schichte, die noch zurückbleibt, ab. 
Schon zweimal wöchentliche Anwendung genügt, um überraſchende 1 5 
tate zu erzielen. 


Geſichtsdampfbäder 

Dieſelben ſind im Hauſe ſehr leicht herzuſtellen und beanſpruchen keine 
koſtſpielige Apparatur. Man braucht dazu nur einen Topf mit heißem 
(nicht kochendem) Waſſer. Darüber beugt man das Geſicht in einem ge— 
wiſſen Abſtand und hüllt Kopf und Gefäß mit einem Handtuch ein. Statt 
reines Waſſer kann man auch ein Gemiſch von Lindenblüten- und Kamil- 
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lentee verwenden. In dieſer Stellung bleibt man 6—8 Minuten und 
trocknet das Geſicht mit einem reinen Tuch ab. Es iſt zweckmäßig, die 
ganze Prozedur am Abend vorzunehmen und nachher zu Hauſe zu bleiben, 
um der Haut den kraſſen Temperaturwechſel zwiſchen heißem Dampf und 
kalter Außenluft zu erſparen. 


Radium, die neue Strahlen⸗Kosmetik 


Im Londoner Radium⸗Inſtitut kann man mit eigenen Augen das 
Wiunder des Radiums beſtaunen. Da liegt ein Stück radiumhältigen 
Geſteins unter beſonderen Glasplatten, die es dem menſchlichen Auge er— 
möglichen, zu erkennen, wie von vielen Stellen des Steines aus unauf- 
hörlich Lichtblitze in dichten Bündeln nach allen Seiten hinſchießen, immer 
und immerfort. 

Die großartigen therapeutiſch-kosmetiſchen Wirkungen dieſer Strahlen 
ſind bekannt. Sie ſind den Röntgenſtrahlen verwandt. Und wie man mit 
den Röntgenſtrahlen Unreinlichkeiten der Haut bis zur hartnäckigen 
Schuppenflechte beſeitigen kann, mit Radiumſtrahlen ſogar die bösartig⸗ 
ſten Gebrechen in der Tiefe der Gewebe des Körpers, ſo iſt eine ſehr 
ſchwache, aber oft wiederholte Radiumwirkung auf die Haut imſtande, 
dieſelbe zu beleben, zu ſtraffen, zu verjüngen. Denn das Radium ver— 
urſacht eine lebhafte Durchblutung der Haut und der darunterliegenden 
Gewebe und das iſt ja im Weſen das Geheimnis der Jugend. 


Das große Problem der Kosmetik war es nun, einen Weg zu finden, 
dieſe Kraft des Radiums der Hautpflege dienſtbar zu machen, aber in 
einer Form, welche die unreinlichen und beſchwerlichen Prozeduren der 
naſſen Kompreſſen oder der Verwendung des Schlammes nicht erfordert. 
Nach dreijährigen, mühſamen Arbeiten iſt das erſt gelungen. Es iſt gelun- 
gen, ſowohl Creme, als Waſſer und weiche Seidengewebe mit Radium 
anzureichern. Man hat nämlich früher geglaubt, es genüge, ein Material 
der Beſtrahlung auszuſetzen, um es radioaktiv zu machen. Das iſt ein 
Irrtum, die Strahlen an ſich verflüchtigen ſich ſofort und es gibt kein 
Material der Welt, welches ſie dabei aufhalten könnte. Nur die radium⸗ 
haltige Maſſe ſelbſt bleibt immer aktiv und die galt es, an die Seide zu 
heften, ſowie die Creme und das Waſſer damit anzureichern. Die Maske 
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Beſtrahlung von überfetteter Ge— 
ſichtshaut zur Bekämpfung von 
Miteſſern. 


Eine Klopfbürſte täglich ange 
wendet bringt jedes Doppelkinn 
zum Verſchwinden. 


Abwaſchen des getrockneten 
Schlammes mit Wattebauſch. 


Radioaktive Schlamm- Maste 
gegen unreinen Teint. Auftragen 
der Maske mit dem Pinſel. 
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iſt jahrelang zu verwenden, da fie ihre Aktivität in vollem Umfange behält. 
Ihre geſichtsverſchönernde Wirkung iſt voll erprobt und bewieſen. 

Die Wiſſenſchaft hat uns das Wunder Radium gebracht, an uns liegt 
es, den Nutzen daraus zu ziehen. 


Radium⸗Skin⸗Water 

enthält 0,008 Milligramm Radium, das bis zum letzten Tropfen des 
Flaſcheninhaltes ſeine Strahlenenergie beibehält. Außer zur Reinigung 
des Geſichtes eignet ſich Radium⸗Skin⸗Water auch erfolgreich zu Kom- 
preſſen, die das Hautgewebe auffriſchen und feſtigen. Ferner iſt ein Zuſatz 
von Radium⸗Skin⸗Water in den Dampfapparat zur Porenreinigung und 
zur Beſchleunigung der Zellenerneuerung von beſter Wirkung. Schließlich 
können Schlammpackungen aus Mud Radio mit Radium⸗Skin⸗Water 
angerührt werden, wodurch ihre Wirkſamkeit weſentlich geſteigert wird. 


Radium⸗Silk⸗Maske 

erfriſcht und verjüngt das Geſicht tatſächlich über Nacht; unmerklich ver— 
mittelt das radiumausſtrahlende Gewebe das Eindringen der Emanation 
in das Hautgewebe, ohne daß dadurch die Strahlungsenergie der Maske 
verringert würde. Jahrelang bleibt die Strahlungskraft der Maske un- 
vermindert erhalten. Von der Radiumausſtrahlung der Maske kann man 
ſich leicht durch Selbſtanfertigung eines Radiogrammes überzeugen. Zur 
Durchführung dieſes Beweiſes iſt jeder Maske ein Stück radiumempfind⸗ 
liches Papier mit einer Anleitung beigegeben. Niemals ſoll die Maske 
auf das eingefettete Geſicht angelegt werden. Das Geſicht iſt ſtets vorher 
mit Radium⸗Skin⸗Water ſorgfältig zu reinigen. 


Radium⸗Skin⸗Salve 


Die Wichtigkeit der Nährſtoffverſorgung der Haut hat die moderne 
Kosmetik genügſam gezeigt und bekannt gemacht. Wenn es nun mit 
Radium⸗Skin⸗Salve möglich geworden iſt, außer Hautnahrung zugleich 
noch ein Verjüngungsmittel für die Haut zu ſchaffen, ſo iſt ſeine epochale 
Bedeutung offenkundig. Die Konſiſtenz dieſer Hautſalbe ermöglicht es, 
daß das Radiumprodukt tief in das Hautgewebe eingerieben oder einge— 


klopft, oder am beſten mittels des Geſichtsbügelſtabes warm eingebügelt 
wird. 
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Gepflegtes Haar — der ſchönſte Schmuck der Frau 

Aus dieſer Erkenntnis heraus iſt es begreiflich, daß Frauen ſeit jeher 
ebenſoviel Sorgfalt auf ihre Haarpflege, als auf ihre Geſichtspflege gelegt 
haben. Auch hier iſt es notwendig, die Beſchaffenheit des Haarbodens 
zu erkennen, um mit der richtigen und erfolgreichen Haarpflege einſetzen 
zu können. 

Meiſtens iſt dunkles 9905 viel fetter als lichtes und krauſes Haar 
trockener als glattes. Auf alle dieſe Momente muß Rückſicht genommen 
werden, wenn man ſein Kopfhaar üppig, ſchimmernd und geſchmeidig er- 
halten will. Für die ſchöne Friſur iſt gepflegtes Haar die Vorausſetzung. 
Duftiges, gewelltes Haar wird immer leichter anzuordnen ſein, als 
ſchweres, fettiges. 

Für jedes Haar aber ſollte man es ſich zur Regel machen, jeden Abend 
fünf Minuten aufs Bürſten zu verwenden und eine oder zwei Minuten 
die Kopfhaut zu maſſieren. Dadurch wird die Blutzirkulation gefördert 
und naturgemäß das Wachstum und die Widerſtandsfähigkeit des 
Haares erhöht. 

Solcherart iſt die Blutzirkulation das beſte und billigſte Haarwuchs— 
mittel und die ſicherſte Grundlage für widerſtandsfähiges und ſchönes 
Haar. Wichtig iſt dabei die Wahl einer richtigen Bürſte. Drahtbürſten 
ſind in den meiſten Fällen für die Kopfhaut viel zu ſcharf. Am beſten ſind 
elaſtiſche Borſtenbürſten mit Gummiboden, die auch am beſten rein zu 
halten ſind. 

Die oftmalige Waſchung der Bürſte iſt ſtets im Auge zu behalten, denn 
Fett und Schuppen, die an der Bürſte haften bleiben, ſollen naturgemäß 
nicht wieder auf die Kopfhaut kommen. Das zweckmäßige und ſchonungs⸗ 
volle Waſchen einer Kopfbürſte geſchieht in der Weiſe, daß man die Bor- 
ſten (niemals den Bürſtendeckel) in eine ſehr heiße Seifenſchaumlöſung 
eintaucht, der man eine Spur Soda zugeſetzt hat, und daß man ſolcherart 
einfach Fett und Staub aus den Borſten „ausziehen“ läßt. Nachſpülen 
in reinem Waſſer unter Alaunzuſatz zur Feſtigung der Borſten. Zum 
Kämmen ſoll man nie einen allzu engzahnigen Kamm wählen, da die 
Haare ſolcherart leicht brechen würden. 


Die Olmaſſage vor der Kopfwaſchung 
Sowohl fettes, als trockenes Haar ſollte vor der Kopfwaſchung mit 
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Galalith-Geſichtsroller zur Selbſtmaſſage. 
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warmem Kopfmaſſage⸗Ol (nicht etwa Brillantine oder Vaſeline) maſſiert 
werden. Dadurch löſen ſich bei fettem Haar aller Schmutz und bei trocke— 
nem Haar Schuppen auf, die gar oft zu Schuppenkruſten zuſammen⸗ 
geballt find und ohne Olmaſſage nach dem Shampoonieren aufgelöſt auf 
dem ganzen Haar zum Vorſchein kommen. 

Der große Vorteil der Olmaſſage bei trockenem Haar beſteht auch darin, 
daß dieſes nach dem Waſchen nicht die ſo gefürchtete Widerſpenſtigkeit hat 
und ſich ſchön waſſerwellen und anordnen läßt. 


Die Maſſage 

geſchehe folgendermaßen: Die Daumen beider Hände bilden an den 
Schläfen die Stützpunkte. Die Kuppen der Finger gehen mit leichtem 
Druck in kleinen kreisförmigen Bewegungen von der Stirne angefangen bis 
zur Scheitelhöhe. Alsdann verlegen ſich die Stützpunkte, finden ihren Halt 
rechts und links oberhalb der Ohrmuſchel. Und nun beginnt die zweite 
Maſſage vom Nacken angefangen zur Scheitelhöhe verlaufend. 


Behandlung des fetten Haares 


Geradeſo wie die Geſichtshaut nur nach Erkennen ihrer Beſchaffenheit 
richtig gepflegt werden kann, iſt es auch hier notwendig zu wiſſen, ob man 
auf allzu große Trockenheit oder Fettigkeit behandeln ſoll. Normale Haut 
braucht kein anderes Pflegemittel als eine gute Blutzirkulation. Sie ver— 
mag das Haar zu nähren und zu erhalten, wenn ſie durch tägliche Maſſage 
unterſtützt wird. 

Bei fettigem Haar muß die Wirkſamkeit allerdings durch entſprechende 
Lotionen unterſtützt werden. Trockene Kopfhaut mit ſprödem, brüchigem 
oder geſpaltenem Haar wird durch entſprechende Kopfwäſſer mit Ol oder 
Fettzuſatz geſtärkt. 


Technik der Friktionen 


Man teilt das Haar in kleine Partien und reibt das Kopfwaſſer mit 
den Fingerſpitzen gründlich in die Haut ein. Bei fetter Kopfhaut iſt es 
zweckmäßig, die Friktion mit Seidenpapier zu machen, deſſen Saugfähig⸗ 
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keit auch Fett an ſich zieht. Mit dem Kopfwaſſer darf man nicht ſparen, 
ſondern muß es reichlich in die Kopfhaut einreiben. Die Maſſage iſt einige 
Minuten gleichmäßig auf dem ganzen Kopfe durchzuführen. Sollte das 
Haar ziemlich naß ſein, iſt mit einem Tuch nachzureiben. Jedenfalls aber 
ſoll man der Maſſage ein gründliches Durchbütſten nachfolgen laſſen. 
Dabei iſt es ratſam, die Bürſte immer wieder an einem Handtuch von den 
Staub⸗ und Fetteilchen zu reinigen, die ſie heruntergebürſtet hat. 


Wie oft ſoll man Kopfwaſchen 


Dieſe Frage beantwortet ſich eigentlich von ſelbſt: ſo oft es notwendig 
iſt. Es gibt keine beſſere Regel. Dabei ergibt es ſich, daß fettiges Haar 
öfters der Kopfwäſche bedarf, als trockenes und daß jedes Haar in der 
Stadt ſchneller ſchmutzig wird, als in reiner Landluft. Auch im Sommer 
bedarf es öfterer Waſchung als im Winter, da man im Sommer ſtärker 
tranſpiriert als im Winter und mehr barhaupt geht. 

Alle dieſe äußeren Umſtände kommen bei Beantwortung der Frage: 
wie oft Kopf gewaſchen werden ſoll, in Betracht. Tatſache iſt, daß Staub, 
Ruß, die Sekretionen der Talg⸗ und der Schweißdrüſen ſich viel mehr, als 
man glaubt, auf der Kopfhaut anſammeln. Solcherart werden dann 
die Poren verſtopft und die Kopfhaut in ihrer normalen Tätigkeit 
behindert. Immerhin kann man ſagen, daß normale Kopfhaut einmal 
während zwei Wochen, fette Kopfhaut einmal jede Woche, trockene 
Kopfhaut einmal in drei bis vier Wochen gewaſchen werden muß. 


Wie ſoll das Kopfwaſchmittel ſein? 

Vor allem in flüſſiger Form, gleichgültig ob dieſe Kopfwäſche-Flüſſig⸗ 
keit aus Seifenflocken oder Seifenpulver hergeſtellt iſt. Niemals mit 
Waſſer ſparen, da das gute Abſpülen der wichtigſte Moment für richtiges 
Kopfwaſchen iſt. 

Niemals mit Stückſeife Haar und Kopfhaut einreiben. Es iſt faſt un⸗ 
möglich, das Haar nachher von der Seife durch Abſpülen zu befreien. 

Eine Eſſigſpülung ganz zum Schluß gibt dem Haar Glanz und Weich— 
heit. Haartrocknen ſollte man nach Tunlichkeit entweder mit Handtüchern 
oder an der Luft (Sonne). Gewaltſame Heißlufttrocknung verträgt nicht 
jedes Haar. Wenn man dann noch eine Friktion mit einem nicht allzu 


598 


aufdringlichen Haarwaſſer vornimmt, hat man ſein Kopfhaar in einen 
idealen Zuſtand verſetzt. 


Wie wählt man die richtige Friſur? | 

In unſerem Zeitalter höchſter Individualität und Betonung der Per- 
ſönlichkeit iſt es nicht gut möglich, eine Friſur für alle Frauen zu ſchaffen. 
Deshalb iſt auch der Kampf für und wider den Bubikopf ganz zwecklos. 
Jede Frau wird die Friſur tragen, die fie kleidet, die fie jünger und vorteil— 
hafter erſcheinen läßt und die ihr Haar zu voller Geltung bringt. 

Wenn ſie eine gute Kopfform und ſchönes, ſchwarz-glänzendes Haar 
beſitzt, wird ſie es nicht eindrehen und kräuſeln, ſondern glatt der Kopf— 
linie entlang führen, um Schimmer und Linie gelten zu laſſen. Und einen 
blond⸗ſchimmernden Krauskopf wird wohl kein Menſch in glatte Strähne 
zwingen. 


Kurz oder lang? 

Auch dieſe Frage iſt nicht zu generaliſieren. Frauen mit ſtarkem Nacken 
tun gut, dem Haar eine gewiſſe Länge zu belaſſen, um es eindrehen zu 
können und zu einem kleinen Knoten zu ſchlingen. Auch runde, ſtarke 
Geſichter müſſen anders friſiert fein, als ſchlanke, zarte. 

Kein Wunder, wenn die Haartracht ſiegt, die dem Ideal der Jugend 
ſo nahe als möglich kommt. Deshalb ſind einfache, mädchenhafte Friſuren 
ſo ſehr beliebt, Haarfülle, lange Zöpfe, einſt als Schönheitsideal auf die 
armen Frauenköpfe getürmt, erſcheinen uns heute als ein Unding, deſſen 
Wiederkehr ebenſo unmöglich iſt, wie die Perücke der Rokokozeit. 


Was ſind Dauerwellen? 


Trotz der großen Verbreitung dieſes außerordentlich genialen und erfolg— 
reichen Verfahrens beſteht im Publikum noch immer eine ganz irrige An— 
ſchauung über Zweck und Möglichkeiten der Dauerwellen. 

Die geniale Erfindung eines Deutſchen hat es möglich gemacht, das 
Haar durch Erweiterung der Zellen derart zu verändern, daß man aus 
glattem Haar ein naturgewelltes herſtellen kann. | 

Das Verfahren der Dauerwelle ift ſomit eigentlich nur eine Verwer- 
tung des Haares, um die Möglichkeit zu ſchaffen, daraus dann jede 
beliebige Welle, Locke, Krauſe und ſelbſtverſtändlich auch Friſur zu machen. 
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Der ganz beſondere Vorzug dieſes Verfahrens beſteht darin, daß dieſe 
Modellierfähigkeit des Haares auch nach dem Waſchen beſteht und ſo 
lange anhält, bis das Haar nicht zur Gänze nachgewachſen iſt. Aus der 
Haarwurzel heraus wächſt naturgemäß nur mehr glattes Haar nach und 
dann iſt es notwendig, ſpeziell an den Wurzeln die Dauerwelle zu erneuern. 

Die Technik des Dauerwellens iſt heutzutage ſchon ſo weit vorgeſchritten, 
daß alle Bedenken, die vor Jahrzehnten die Kinderkrankheit der Dauer— 
wellung waren, verſchwunden und alle Unvollkommenheiten behoben ſind. 

Die modernen Apparaturen ermöglichen es auch einen Kopf mit üppi— 
gem Haarwuchs in zwei Stunden fix und fertig dauerzuwellen, wobei 
ſchon eine ſchöne Waſſerwellung hineingelegt wurde. 


Soll man ſich die Haare färben? 


Wer erſchrickt nicht, der eines Tages bei einem Blick in den Spiegel 
das erſte graue Haar entdeckt. So alt iſt man alſo ſchon geworden? Raſch 
ſind dieſe unbequemen, erſten Mahner ausgezupft. Nach und nach aber 
werden ſie immer zahlreicher, das Ausreißen nützt nicht mehr, auch andere 
müſſen ſie entdecken, vor denen wir ſie am liebſten verbergen möchten. Was 
nun? Sollen wir uns mutig zu unſeren grauen Haaren bekennen oder 
verſuchen, ſie durch Färben zu verdecken? Die grauen Haare allein machen 
uns nicht alt. Trotz ſchneeweißen Haares ſogar können wir, wenn wir es 
verſtanden haben, uns die Lebendigkeit des Geiſtes und die Friſche des 
Herzens zu erhalten, es mit der jüngſten Jugend aufnehmen. Es muß alſo 
nicht unbedingt gefärbt werden. Aber oft wird man durch Stellung oder 
Beruf gezwungen ſein, alle äußeren Erkennungsmerkmale für eine gewiſſe 
Altersgrenze zu verwiſchen. Da die Kunſt, dem Haar jede gewünſchte, 
natürliche Farbe zu geben, heute ſich außerordentlich vervollkommnet hat, 
kann man auch unbeſorgt ſich die Haare färben. Da das Haar immerfort 
nachwächſt, ift es ſelbſtverſtändlich, daß die nachkommenden Haare nach— 
gefärbt werden müſſen. 

Haarfärben iſt unbedingt eine Kunſt und man ſollte dieſe Prozedur 
nur bewährten und gewiſſenhaften Friſeuren anvertrauen, die verläßliche 
und unſchädliche Mittel verwenden. Da das Färben alle 6—8 Wochen 
wiederholt werden muß, ſo iſt dies unbedingt eine Frage des Geldes und 
der Geduld und ſollte vor Inangriffnahme wohl überlegt werden. 
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Im Anfangsſtadium des Ergrauens vermögen Hennewaſchungen gute 
Dienſte zu leiſten und können ſogar ſelbſt ausgeführt werden. 


Kopfbürſte 


Putzen Sie Ihre Zähne richtig? 

Die Wichtigkeit rationeller Zahn- und Mundpflege geht ſchon allein 
aus der Tatſache hervor, daß der Ausdruck des Mundes beim Sprechen, 
Lachen und in der Ruhe von dem Bewußtſein des guten Ausſehens der 
einzelnen Zähne beeinflußt wird. 


Sie ſind davon überzeugt, daß Sie ſich Ihre Zähne richtig putzen. Aber 
die Zahnarztrechnung erbringt den Gegenbeweis. Sie putzen gewiß von 
links nach rechts, aber Sie müſſen auch von oben nach unten bürſten. Sie 
müſſen auch die Hinterflächen der Zähne berückſichtigen und dürfen die 
Zwiſchenräume zwiſchen den Zähnen nicht vergeſſen. Mundpflege ſollte 
nach jeder größeren Mahlzeit vorgenommen werden. Speiſereſte müſſen 
ſorgfältig entfernt werden, ſie gehen ſonſt in Fäulnis über, führen zu üblem 
Mundgeruch und Zahnſchäden. Sehr oft iſt natürlich die Urſache ſchlechter 
Zähne im ganzen Organismus zu ſuchen und es iſt nicht Sache der Kos 
metik, dieſe Urſachen zu unterſuchen, die in das ärztliche Gebiet fallen. 
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Schon das Kind foll man an regelmäßiges Zahnputzen gewöhnen und 
die Milchzähne genau wie bleibende behandeln. 

Ebenſo wichtig wie das Bürſten der Zähne iſt das Spülen der Mund⸗ 
höhle. Man wähle als Zuſatz zum lauwarmen Waſſer je nach Geſchmack 
eines der vielen bekannten vorzüglichen Mundwäſſer. 

Nun noch etwas über die Technik des Mundſpülens. Man bilde ſich 
nicht ein, daß man durch das Gurgeln den Rachen und die Mandeln er— 
reicht, die ja den weſentlichen Teil des Mundgeruches überhaupt verur— 
ſachen. Beim Gurgeln treibt man das Waſſer nicht etwa in die hintere, 
ſondern in die vordere Mundhöhle. Natürlich iſt es geeignet, durch die 
Aufwellung des Waſſers den Mund mechaniſch zu reinigen. Das richtige 
Mundſpülen geht aber in 3 Etappen vor ſich. Mit dem erſten Spülwaſſer 
durchſpült man mit Hilfe der Lippen und Wangen die Zähne und ihre 
Lücken. Mit dem zweiten Mundwaſſer bearbeitet man durch Zungen— 
bewegungen den Gaumen und die hintere Mundhöhle. Mit dem dritten 
Spülwaſſer beugt man ſich ganz nach hinten und läßt das Waſſer ſoweit 
dem Rachen zufließen, bis Würgreiz erfolgt. Das ſoll man bei üblem 
Rachengeruch mehrfach wiederholen. 


Die Pflege der Hände 


Nicht nur im Geſicht drückt ſich das Weſen eines Menſchen aus. Auch 
die Hand verrät mehr, als ihre ahnungsloſen Beſitzer oft glauben. Nicht 
umſonſt erzählt man von ſprechenden Händen. 

Früher als die Schwäche und Zartheit der Frau ihren Charme aus— 
machte, beſangen und bewunderten alle Sänger und Dichter die ätheriſche, 
ſchmale, weiße Frauenhand. Heutzutage erſcheinen uns ſolche Hände 
ſchlaff und langweilig. „Nur ſchön“ iſt jeder Frau heutzutage zu wenig, 
ſowohl in bezug auf die Hände, als auf das Geſicht. Die Frauen von heute 
wollen vielmehr, daß man fie wohl als Frau anziehend und bewunderns— 
wert findet, aber gleichzeitig ihre anderen Fähigkeiten wertet. Und ſo 
ſollen auch ihre Hände Zeugenſchaft ablegen, daß ſie mit feſter Hand die 
Lebenszügel zu führen imſtande ſind. Damit iſt nicht geſagt, daß ſie 
abgearbeitete Hände haben ſollen, wie zur Zeit, als ſie Hausarbeit als 
einzige Frauenarbeit leiſten konnten. 

Einmal wöchentlich ſind die Hände in ein warmes Olbad zu geben und 
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Erweichendes Handbad in warmer Seifenlauge 


Die gelockerte Haut wird mit der Hautſchere 
abgeſchnitten 


Staubteilchen unter den Nägeln werden mit 
einem abgeplatteten Holzſtäbchen entfernt 
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Die Nägel werden in Fingerkuppenform 
rund gefeilt 


Mit Sandpapier werden Ecken und Run- 
dungen abgeglättet 


Nagelpaſte wird mit dem Polierer verrieben 


über Nacht in Handſchuhen zu tragen. Die Hände kommen mit fo vielerlei 
Dingen in Berührung und ſind ſo viel Temperaturſchwankungen ausgeſetzt, 
daß fie beſonderer Pflege bedürfen. Gründliche Waſchungen und minde- 
ſtens einmal im Tag Verwendung einer Handbürſte iſt ſchon aus hygieni— 
ſchen Gründen wichtig, damit ſich keine Bakterien in den Nagelrändern 
anſetzen. 

Auch zum Waſchen der Hände ſollte man nur neutrale Seifen 
verwenden, damit die Haut nicht aufſpringt. Gutes Abtrocknen nach dem 
Waſchen iſt ebenſo wichtig wie das bereits erwähnte Einreiben von Creme 
nach jeder Waſchung. 

Inſtandhaltung der Fingernägel iſt heute nahezu ebenſo ſelbſtverſtänd— 
lich wie Zähne putzen. Wenn ſie nur einmal wöchentlich richtig behandelt 
werden, genügt es, ihnen nach dem Waſchen wenige Augenblicke Aufmerk— 
ſamkeit zu ſchenken. 

Den Nägeln geben Sie durch die Feile die richtige Form. Niemals 
Nägel ſchneiden, auch in der Eile nicht. Die Ecken feilt man mit einer 
Papierfeile aus. Vor dem Zurückſtoßen der Haut um das Nagelbett iſt 
es ratſam, die Hände in einer Löſung von Seifenwaſſer einzuweichen. 
Es iſt dann ein leichtes, die Nagelhaut ſo weit zurückzuſchieben, daß der 
Halbmond des Nagelbettes erſcheint. Niemals, oder nur im äußerſten 
Falle ſollte die Nagelhaut geſchnitten werden. Nagelbettentzündungen ſind 
eine Einnahmsquelle für die Chirurgen, die täglich böſeſte Fälle ſolcher 
Verletzungen zu Geſicht bekommen. 

Zum Glänzen der Nägel iſt es ratſam zuerſt Nagelwachs einzureiben 
und dann erſt Nagellack aufzutragen, damit die Nägel nicht ſpringen. 
Das Lackieren der Nägel ſichert auch die Manikure auf längere Zeit. 

Zur Abendtoilette ſollten die Hände und Arme ebenſo hergerichtet wer— 
den, wie das Geſicht. Man reibt eine Pudercreme ein, ſo daß ſie voll— 
kommen in die Poren eindringt und überpudert ſie dann. Wichtig iſt es, 
daß das Puder vollkommen mit einem Puderbürſtchen abgebürſtet wird, 
damit die Arme nicht Spuren auf dem ſchwarzen Gewand des Tänzers 
hinterlaſſen. 


Rauhe Ellenbogen 
reibe man morgens und abends mit Ol ein und maſſiere ſie ſanft. Die 
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Haut wird zart und geſchmeidig dadurch. Auch Einreibungen mit Acnin⸗ 
pulver ſind von beſtem Erfolg. 


Rote Hände 

bade man in einer heißen Alaunlöſung. Niemals trage man dünnes Leder, 
ſondern ſolange die Außentemperatur unter Null iſt, nur dicke, waſch⸗ 
lederne Handſchuhe. Kommt man von der Kälte ins Warme, ſo behalte 
man die Handſchuhe ſo lange an, bis die Hände ſich erwärmen, dann 
erſt lege man ſie ab. Nach dem Waſchen betupfe man rote Hände mit 
Zitronenſaft. Allabendlich reibe man ſie mit einer guten Fettereme ein und 
warte, bis dieſe eingezogen iſt. 


Feuchte Hände 

ſind oft ein Zeichen von plötzlich auftretender Nervoſität und Verlegenheit, 
aber darum nicht weniger unangenehm. Ein wenig Gedanken⸗Gymnaſtik! 
Glauben Sie ja nicht, daß in dieſem Moment, der für Sie wichtig iſt, 
Ihre Hände unbedingt feucht werden müſſen. Wenden Sie außerdem noch 
ein reales Mittel an. Allabendlich reibe man die Hände, auch wenn man 
noch ſo müde iſt, mit Fett ein. Morgens nach dem Waſchen werden ſie 
mit Formalin⸗Spiritus betupft. Man laſſe ihn einziehen, dann wiederum 
Fettereme und Trockenreiben der Hände an einem Tuch. Die Feuchtigkeit 
verſchwindet für immer. 


Rote Oberarme 

behandle man folgendermaßen: Die Arme müſſen jeden Morgen mit 
mittelharten Bürſten, in kaltes Waſſer getaucht, gerieben werden. Als⸗ 
dann trockne man ſie gut ab und reibe ſie mit einer bleichenden fetthaltigen 
Creme ein. 


Fußpflege 
Dicke Beine und ſtarke Feſſeln 


Vor allem wenigſtens eine Zeitlang des Jahres Fußbandagen tragen, 
oder mindeſtens Gummifeſſeln an den Gelenken, damit fie nicht ausein- 
andergehen. Aber auch Dunſtumſchläge, die jeden Abend vorgenommen 
werden ſollen, bringen bei dauernder Anwendung den gewünſchten Erfolg. 
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Es gibt orthopädiſch geſchulte Maſſeure und Maſſeurinnen, die es ver- 
ſtehen, Wade und Feſſeln ſo zu bearbeiten, daß oft Zentimeter große 
Unterſchiede vor und nach den Maſſage⸗Kuren zu beobachten find. Ebenſo 
wie die Hand ſtändig gepflegt werden ſoll, müßte man es ſich auch zur 
Gewohnheit machen, der Fußpflege größere e zu ſchenken. 
Vor allem der 


Bekämpfung der Hühneraugen 

Das unter dieſem Namen bekannte Fußübel wird auf vielfache Weiſe 
bekämpft, ohne daß einmal vorhandene Hühneraugen gänzlich zum Ver— 
ſchwinden gebracht werden könnten. 


Fußpflege mit Hornhauthobel 


Das Hühnerauge ſtellt eine umſchriebene Verdickung der Hornſchicht 
dar, welche in ihrer Mitte einen in die Tiefe ragenden Zapfen beſitzt, 
der meiſtens durch unzweckmäßiges Schuhwerk entſteht. Die Hühneraugen 
treten faſt ausſchließlich an unmittelbar über einem Knochenvorſprung gelege- 
nen Stellen auf und die Beſchwerden, welche ſie hervorrufen, ſind manch— 
mal faſt unerträglich. Abgeſehen davon, daß die örtlichen Unannehmlich— 
keiten beim Gehen ſehr ſtörend ſind, kommt es auch bisweilen vor, daß 
die ausſtrahlenden Schmerzen bis in das Knie gehen und ſo manches 
angeblich gichtiſches Kniegelenkleiden iſt ſchon durch Beſeitigung eines 
Hühnerauges zum Schwinden gebracht worden, beſonders dann, wenn die 
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Beſchwerden eines gleichzeitig beſtehenden Plattfußes oder Hohlfußes durch 
eine entſprechende Einlage gebeſſert wurden. 

Zur Beſeitigung dieſer Hautverdickungen läßt man warme Fußbäder 
mit einem Zuſatz von 2—3 Eßlöffel Pottaſche nehmen. Nach einem ſolchen 
Fußbad löſt ſich die Schwiele von ſelbſt, oder ſie kann mechaniſch durch 
Reiben mit einem Frottiertuch, oder mittels einer Sonde entfernt werden. 
Auch eine energiſche Einreibung mit 15-prozentiger Kalilauge bringt 
Hühneraugen zum Schwinden. Die verdickte Hornſchichte wird durch die 
Kalilauge aufgelöſt und in einen Brei verwandelt. 

Sehr gut gegen Hühneraugen iſt auch Salizylſäure, die entweder in 
Form von Pflaſter oder als Kollodiumlöſung benützt wird. Zur Befeſti— 
gung eines ſolchen Pflaſters wird ein größeres Stück Zinkpflaſter oder 
Leukoplaſt darüber gelegt. Nach 3—4 Tagen läßt ſich gewöhnlich die 
Schwiele abheben. 

Am rationellſten iſt es natürlich durch einen geſchulten Hühneraugen— 
operateur das Übel beſeitigen zu laſſen, denn es iſt unumgänglich not— 
wendig den in die Tiefe gehenden Zapfen, der nach oberflächlicher Ent— 
fernung des Hühnerauges noch immer zurückbleibt, zu entfernen. Immer— 
hin iſt es wichtig eine ſolche Hühneraugenoperation unter den größten 
Vorſichtsmaßnahmen vornehmen zu laſſen, da ſchon oft ſogar tödlicher 
Ausgang nach Verunreinigungen durch Hühneraugenſchneiden konſtatiert 
wurde. 


Schönheitspflege als Beruf 


Wenn jemals von einem Beruf geſagt werden kann, daß er der Not— 
wendigkeit der Zeit entſprungen iſt, ſo iſt das der der Schönheitspflegerin. 

Amerika iſt uns damit beiſpielgebend vorangegangen und hat gezeigt, 
wie Nachfrage und Angebot ins Gleichgewicht zum Nutzen beider Teile 
gebracht wird. 

Noch vor wenigen Jahren war man in unſerem Lande der Meinung, 
daß es höchſtens frivoler Luxus ſei, ſein Geſicht zu pflegen. Von dieſer 
Meinung iſt man vollkommen abgekommen, denn heute verlangt gerade 
die arbeitende Frau Mittel und Wege, um ihr Außeres jo lange 
als möglich jung und anziehend zu erhalten und damit auf der Höhe der 
Konkurrenzfähigkeit zu bleiben. 
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Aus dieſer Forderung heraus habe ich den Ehrgeiz gehabt, in Oſterreich 
eine muſtergültige Schule zur Heranbildung von Schönheitspflegerinnen 
ins Leben zu rufen, deren Anerkennung am beſten dadurch bewieſen wird, 
daß uns von der ganzen Welt Schülerinnen zuſtrömen und ſolcherart 
gerade Wiener Schönheitspflege in alle Länder hinausgetragen wird. 
Die relativ kurze Schulung ermöglicht es Frauen auch in reiferen Jahren 
zu dieſem Beruf zu greifen, der allerdings außer den tatſächlichen prafti- 
ſchen Arbeiten auch ziemlich tiefgehende theoretiſche und pſychiſche Kennt— 
niſſe verlangt. Gehört doch außer der Pflegearbeit auch Pſycho-Analytik 
mit zum Beruf der Schönheitspflegerin, die den bei ihr Hilfe ſuchenden 
Frauen Troſt und Hoffnung geben ſoll, wenn ſie ihr die Überzeugung bei— 
bringen will, daß auch für fie in keinem Alter die Hoffnung verloren gegan- 
gen iſt, den Lebenskampf ausſichtsreich zu beſtehen. 

Es iſt gewiß wünſchenswert, daß diejenigen, die ſich dem Beruf zu— 
wenden, nicht nur die äußerlichen, ſondern auch die ſeeliſchen Eigenſchaften 
beſitzen, d. h. Liebe und Geduld, die als der Hauptfaktor zur erfolgreichen 
Ausübung kosmetiſcher Hilfsdienſte gelten. 
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Welches find die geſuchteſten Präparate von 
Helene Peßl? 


Bei trockener Haut: 


Cremes: 
Schönheitscreme, zur * Reinigung 
bei trockener Haut 8 3,50 


Radium⸗Skin⸗Salve, die Eike mit unver⸗ 
ändert andauernder e zur 
Hautnahrung 95 10,— 


Frühlings-Ereme. RR TEN für beſon⸗ 
ders zarte, empfindliche Haut. 8 3,50 


Eomplerion-War, gegen rote und glänzende 
T 8 3 


7 


Geſichts⸗Waſſer 


Aqua Supra, zur täglichen Reinigung bei 
trockener Hautdispoſition 8 2,50 


Radium⸗Skin⸗Water, das Geſichtswaſſer 
mit unverändert andauernder Radium⸗ 
hältigkeit 1 


Frühlingswaſſer, zur täglichen Reinigung 
bei beſonders zarter, fene, u 


Spezial-Mittel 


Pataffin⸗Masken mit Diathermiewirkung 
gegen Faltenbildung. Zur erhöhten Tätig- 
keit der Schweißdrüſen, wodurch aus den 


Poren alle Hautunteinigkeiten entfernt 
e NE 5. star ie 
Hormonpackung, eine kühlende Geſichts⸗ 


behandlung gegen Geſi 1 und zur 


Glättung der Haut. 8 3.— 
Geifenereme, bei Wau Na Rat Seife zu 
verwenden 8 3,50 


Schönheitspuder von 7— peßl in Silber⸗ 
packung, iſt durch ſeine Zuſammenſtellung 
ein auserleſener Schönheitsbehelf für jede 
Frau. Die Qualität und Farbe des Pu⸗ 
ders ift beſtimmend für das ſchöne Aus, 
ſehen des Geſichtees . . 8 3,80 


Bei fetter Haut: 


Cremes: 
Auto-Ereme, zur abendlichen e bei 
fetter Haut S 3,80 


Radium⸗Creme, bringt Falten 110 Runzeln 
in kürzeſter Zeit zum Verſchwinden und er⸗ 
möglicht durch RT 8 eine Haut⸗ 
verjüngung i 8 10,— 

Biolet-Ereme, eine ene Uutertagseren, 
dient gleichzeitig als Hautſchutz vor 
Schädigungen durch Hitze, Kälte, 93 15 
Sonnenbrand und Staub. 8 


Geſichts⸗Waſſer 


Aqua Miranda, zur täglichen Reinigung 
bei fetter Hautdispoſition . 8 2,80 


Radium⸗Skin⸗Water, das Geſichtswaſſer 
mit unverändert andauernder Radium⸗ 
hältigkeit re AO 


Vera Juvenia, zur Feſtigung erjchlaffter 
Gefichts- und Körpermuskeln, als 325 
für Waſch⸗ und Badewaſſer . 8 2.5 


Spezial⸗Mittel 
Mud⸗Radio⸗Schlamm wirkt verfüngend. 
Falten und Krähenfüße verſchwinden 


merklich. Durch die direkte Einwirkung 


feſtigt er die Gewebe 8 1— 
Bibrol, kampferhältiges Seifengelte. Zur 
Befeitigung von Miteſſern, ſchwarzen 


Poren und Pickeln. . 8 3,.— 


Acninpulver gegen Sanigrie und unteine 
Poren. Macht jede PR I zart und 
weich . 8 3— 


Eoatracae Peder benüben ai Frauen gegen 
fettglänzende Haut und Teintunreinlichkeiten 
an Stelle von Schönheitspuder. Denn es 
iſt in allen Nuancen erhältlich und ſo gut 
parfümiert, daß der wirkſame pharma⸗ 
zeutiſche . des ie gat 
nicht merklich iſt. 6.80 


Depots der Edelprodukte von Helene Peßl erhalten nur diplomierte Abſolventinnen der 
Kosmetikſchule von 
Helene Peßl im Dianabad. 


Proſpekte über die Diplomkurſe verſendet die Schuldirektion in Wien, Dianabad. 
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Geſundheitslehre und Gomnaſtik 


Die Pflege der Geſundheit gehört zu den wichtigſten Aufgaben des 
einzelnen wie der ganzen Bevölkerung. Nur der geſunde Menſch hat das 
Gefühl von Wohlbehagen; ein Kranker wird ſich ſelten glücklich und zu— 
frieden fühlen. Wir müſſen die Krankheiten ertragen, aber wir ſollen uns 
dabei auch zu helfen wiſſen. Oft iſt eigenes Verſchulden Urſache der Er— 
krankung. Die Geſundheit iſt ein koſtbares Gut, erhalten wir ſie uns und 
unſeren Mitmenſchen zum Segen unſeres ganzen Volkes. Um die Lehre 
von den Krankheiten recht zu verſtehen, um in manchen Fällen raſche Hilfe 
bringen zu können, iſt es notwendig, mit dem Bau des menſchlichen Kör— 
pers vertraut zu ſein. 

Am Menſchen unterſcheiden wir: 

1. den Kopf mit Stirn und Schläfengegend, Scheitel und Hinterhaupt, 

Augen, Ohren, Naſe und Mund; 

2. den Hals mit dem Nacken; 

3. den Rumpf mit Bruſt, Bauch⸗ und Rückengegend; 
4. die oberen Gliedmaßen; 

5. die unteren Gliedmaßen. 

Der Körper iſt aus flüſſigen, weichen und harten Beſtandteilen auf— 
gebaut. Zu den flüſſigen Beſtandteilen zählt man das Blut, zu den weichen 
die Muskeln, das Fett, die Haut und die Eingeweide. Harte Beſtandteile 
ſind die Knochen, das Gerüſte und die Stütze des menſchlichen Körpers. 
Sie beſtehen aus Kalk und Leim. (Beiſpiel: die Verbrennung eines 
Knochens). Der Hauptſtamm der Knochen iſt die Wirbelſäule, welche oben 
die Knochen des Kopfes trägt, ſeitlich ſchließen ſich die Rippen, die Beden- 
knochen, ſowie mittels letzterer die Knochen der unteren Gliedmaßen an, 
während die Armknochen, ſpeziell das Schulterblatt, nur durch ſtarke 
Muskeln mit dem übrigen Knochengerüſt verbunden ſind. Die Muskeln 
ſind die Organe der Bewegung, die Knochen dienen dabei nur als feſte 
Stützpunkte. Man unterſcheidet willkürliche und unwillkürliche Muskeln, 
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die Bewegung der erſteren iſt im geſunden Zuſtande nur von unjerem 
Willen abhängig, die letzteren bewegen ſich unabhängig von demſelben. 
Das Muskelgewebe beſteht aus ſehr feinen hohlen Faſern, welche durch 
feines Bindegewebe zu Bündeln vereinigt ſind. Dieſe ſind dann durch 
ſtärkeres Bindegewebe zu Muskeln verbunden. Die Bewegung der Mus⸗ 
keln beſteht darin, daß ſie ſich auf erhaltene Reize, welche von den Nerven 
auf ſie ausgeübt werden, im regelmäßigen Wechſel zuſammenziehen und 
wieder ausdehnen. Die Nerven find die Organe der Empfindungen, indem 
ſie entweder äußere Eindrücke auf das Gehirn übertragen und dort zum 
Bewußtſein bringen, oder indem ſie die dem Gehirn gegebene Anregung 
nach den einzelnen Organen leiten und dort Bewegung und Empfindung 
veranlaſſen. Man unterſcheidet deshalb Empfindungs- und Bewegungs⸗ 
nerven. Die Sinne ſind die Organe der äußeren Empfindung; wir 
unterſcheiden Geſicht, Gehör, Geſchmack, Geruch und Gefühl. Die Organe 
dieſer Sinne ſind die Augen, Ohren, Zunge, Naſe und die Haut. Die 
Haut beſteht aus der Oberhaut und der Lederhaut. In letzterer liegen zahl- 
reiche Blut- und Lymphgefäße, Nerven, Drüſen und Haarbälge. Eine 
Störung der Hauttätigkeit hat daher immer auch geſundheitliche Störun— 
gen zur Folge. Die Schleimhäute kleiden alle Körperhöhlen aus. Sie 
ſondern einen zähen Schleim, zum Schutz der Häute ab. Entzündliche 
Erkrankungen der Schleimhäute heißen Katarrhe; Drüſen nennen wir 
mannigfaltig gebaute, ſtets ſehr gefäßreiche Organe, welche entweder eigen- 
tümliche Stoffe aus dem Blute abſondern oder bei der Blutbildung ſelbſt 
mitwirken. Man unterſcheidet abſondernde Drüſen (Leber, Nieren) und 
Blutgefäßdrüſen (Milz, Schilddrüſe). 

Das Blut ift die allgemeine Ernährungsflüſſigkeit des Körpers, aus 
ihm entſtehen alle übrigen Körperbeſtandteile. Seine Beſchaffenheit iſt 
daher vom größten Einfluſſe auf das Wohlbefinden und die Leiſtungs— 
fähigkeit des Körpers. Es wird aus der aufgenommenen Nahrung fort— 
während neu gebildet und beſteht aus einer Flüſſigkeit, in welcher Blut- 
körperchen in ſehr großer Zahl ſchwimmen. Durch Knochen, Häute und 
Muskeln werden in dem menſchlichen Körper verſchiedene Höhlen gebildet, 
in welcher die wichtigſten Lebensorgane liegen; die wichtigſten ſind: 

1. Die Schädel⸗ und Rückgrathöhle. In erſterer hat das Gehirn, in letz 
terer das Rückenmark ſeine Lage. 
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2. Die Bruſthöhle. In ihr liegen das Herz mit den Hauptgefäßſtämmen 
und die Lungen. Durch das Zwerchfell iſt ſie von der unter ihr liegenden 
Bauchhöhle getrennt. 

3. Die Bauchhöhle. In derſelben liegen die Verdauungsorgane. 


Die Verdauungsorgane 


Der Mund nimmt die Nahrung auf, in demſelben werden die feſten 
Speiſen mit den Zähnen zerkleinert. Je beſſer dies geſchieht, um ſo leichter 
werden dieſelben verdaut, weil ſich die verſchiedenen Verdauungsſäfte viel 
inniger mit dem Speiſebrei binden. Bei dem Kauen iſt die Zunge mittätig. 
Während des Kauens tritt der Speichel hinzu und miſcht ſich mit der 
Nahrung. Der Speichel enthält einen eigentümlichen Stoff, welcher die 
Fähigkeit beſitzt, das in Waſſer unlösliche Stärkemehl in löslichen Stärke⸗ 
gummi (Dextrin) und in Traubenzucker umzuwandeln. Die Menge des 
abgeſonderten Speichels iſt abhängig von der Entwicklung der Speichel» 
drüſen, von der Tätigkeit derſelben und von der genoſſenen Nahrung. Alles 
was den Genuß ſteigert, vermehrt die Speichelabſonderung. Die zerkaute 
und eingeſpeichelte Nahrung wird nun durch die Zunge biſſenweiſe in den 
Schlund oder die Speiſeröhre gedrückt und gelangt durch die wurmförmige 
Bewegung in den Magen. Dieſer beſteht aus drei Häuten. Die innere iſt 
die Schleimhaut, die mittlere die Muskelhaut und die äußere eine ſeröſe 
Haut. Die Schleimhaut beſitzt viele Drüſen, welche den Magenſaft in ſehr 
großen Mengen abſondern. Dieſer enthält etwas Salzſäure und den eigen⸗ 
tümlichen Verdauungsſtoff, das Pepſin. Durch den Magenſaft werden 
die Eiweißſtoffe in die löslichen Peptone umgewandelt, welche von den 
Saugadern leicht aufgenommen werden können. Außer den Eiweißſtoffen 
werden durch den Magenſaft noch Zucker, Gummi und viele Salze gelöſt, 
Stärkemehl und Fett aber nicht geändert. Der im Magen nicht auf— 
geſaugte ſaure Speiſebrei gelangt durch den Pförtner in den Darmkanal, 
welcher in den Dünn- und Dickdarm eingeteilt wird. In der Nähe des 
Pförtners ergießen ſich in den Zwölffingerdarm zwei Flüſſigkeiten: Galle 
und Bauchſpeichel. 

Die erſtere wird von der Leber abgeſondert. Dieſe iſt die größte, 
ſehr gefäß⸗ und blutreiche Drüſe des menſchlichen Körpers und hat auf der 
rechten Seite des Magens unter den Rippen in der Bauchhöhle ihre Lage. 
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Der Einfluß der Galle auf die Verdauung iſt ſehr groß, ihre hervor— 
ragendſte Wirkung iſt die Fettverdauung, indem ſie das Fett in einen 
Außerft fein verteilten Zuſtand überführt, in welchem es von den Saug— 
adern leicht aufgenommen wird. Auf die Verdauung von Stärke und 
Zucker iſt die Galle ohne Einfluß. Der Bauchſpeichel wird von der Bauch— 
ſpeicheldrüſe in reichlicher Menge abgeſondert. Der Bauchſpeichel iſt für 
die Verdauung ſehr wichtig, indem er die im Magen begonnene Löſung 
der Eiweißſtoffe fortſetzt, das Fett in noch höherem Maße als die Galle 
verdaut und die nicht aufſaugbaren Kohlehydrate in aufnehmbaren 
Traubenzucker verwandelt. Der Darmſaft hat eine ähnliche Wirkung wie 
der Bauchſpeichel. 

Die Tätigkeit der Verdauungsorgane wird durch die Genußmittel ſehr 
erhöht. Manche derſelben, wie Kochſalz und Zucker ſind zugleich auch 
Nahrungsmittel. Die eigentlichen Genußmittel ſind für die Erhaltung des 
Lebens keineswegs notwendig, da ſie aber ein gewiſſes Gefühl des Wohl— 
behagens erzeugen, auch die Verdauung fördern, jo ſind fie für viele Men— 
ſchen unentbehrlich geworden. Die Genußmittel haben aber nur dann eine 
günſtige Wirkung, wenn ſie in nicht zu großen Mengen genoſſen werden, 
ſonſt ſchlägt ihre Wirkung in das Gegenteil um. Sie zerſtören durch 
Überreizung die Nerven- und Drüſentätigkeit und damit die Verdauung. 


Die Kreislauforgane 


Die von den verſchiedenen Verdauungsſäften gelöſten oder äußerſt fein 
verteilten Beſtandteile der Nahrung, werden teils von den zahlreichen 
Haargefäßen der in den Magen- und Darmwandungen verlaufenden 
Blutgefäße, teils von den Darmzotten aufgeſaugt und fo entweder direkt 
oder auf Umwegen in das Blut geführt. Den Mittelpunkt der Blutbahn 
bildet das Herz, durch deſſen Zuſammenziehungen das Blut in alle Körper- 
teile getrieben wird. Dasſelbe ſtellt einen ſehr ſtarken Hohlmuskel von be- 
kannter Geſtalt dar und hat in der Mitte der unteren Bruſtgegend, mit 
ſeiner Spitze nach links gerichtet, ſeine Lage. Es beſteht aus einer rechten 
und einer linken Hälfte. Jede Hälfte iſt wieder durch eine ſtarke Scheide— 
wand, in welcher ſich ein nach unten geöffnetes Klappventil befindet, in 
eine Vorkammer und eine ſtarkwandige Herzkammer geſchieden. Das 
ganze Herz iſt von einem häutigen Sack, dem Herzbeutel, loſe umgeben. 
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Die von dem Herzen ausgehenden häutigen Röhren haben ſtarke, elaſtiſche 
Wandungen. In ihnen bewegt ſich das Blut vom Herzen nach den 
Körperteilen. Bei jeder Zuſammenziehung des Herzens wird eine Blut— 
welle mit kräftigem Stoß in dieſe Röhren, welche Schlagadern oder 
Arterien heißen, getrieben. Die durchfühlbaren Schläge bezeichnen wir als 
Puls. Die Zahl der Pulsſchläge beträgt im geſunden, ruhigen Zuſtande 
beim erwachſenen Mann durchſchnittlich 72, bei Frauen etwas mehr, bei 
Kindern im erſten Lebensjahre 130 pro Minute. In ihrem Verlauf ver- 
zweigen ſich die Schlagadern immer mehr und mehr und löſen ſich zuletzt 
in haarfeine Röhrchen auf, welche Haargefäße heißen; die aus den Ver⸗ 
zweigungen der Arterien gebildeten Haargefäße vereinigen ſich allmählich 
zu immer ſtärker werdenden Röhren, welche das Blut wieder ſammeln 
und zum Herzen zurückführen. Dieſe Gefäße heißen Blutadern oder Venen. 
Sie haben viel dünnere Wandungen wie die Arterien. Das Blut tritt 
aus der rechten Herzkammer, wenn ſich dieſe zuſammenzieht, in die Lungen— 
arterie ein, welche es der Lunge zuführt. Hier gibt das Blut Kohlenſäure 
und Waſſerdampf durch die dünnen Wandungen der Haargefäße hindurch 
in die Lungenbläschen ab und nimmt Sauerſtoff dafür aus eingeatmeter 
Luft auf. Das in die Lunge eintretende Blut iſt dunkelrot gefärbt; durch 
die Sauerſtoffaufnahme wird es hellrot. Das in der Lunge veränderte 
Blut wird in die linke Vorkammer des Herzens zurückgeführt. Von dieſer 
tritt es durch das Klappventil in die linke Herzkammer ein. Aus dieſer 
gelangt es in die große Körperſchlagader oder Aorta. Die Aorta teilt ſich 
bald nach ihrem Urſprung in mehrere Aſte, wovon der ſtärkſte Aſt ſich nach 
abwärts biegt, die anderen Aſte nach den oberen Körperteilen verlaufen 
und ſich überall ſehr zahlreich verzweigen. In den Haargefäßen vollzieht 
ſich der Austauſch der brauchbaren Stoffe. Das Zerſetzungsmaterial und 
die verbrauchten Stoffe werden durch die Venen wieder dem Herzen 
zugeführt. 


Die Atmungsorgane 


Zu dieſen gehören die Naſe, der Kehlkopf, die Luftröhre und die 
Lungen. Die Naſenhöhlen ſind mit einer Schleimhaut ausgekleidet. Durch 
fie gelangt die eingeatmete Luft in den Kehlkopf und von hier in die Luft— 
röhre, welche ſich beim Eintritt in die Bruſthöhle in zwei Aſte ſpaltet, von 
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denen in jede Lunge ein Aſt eintritt und fich hier immer mehr und mehr ver- 
zweigt und in den Lungenbläschen endigt. In dieſen und den feinen Luft⸗ 
kröhrenäſten findet der Gasaustauſch zwiſchen dem Blut und der Luft ſtatt, 
wobei Sauerſtoff in das Blut aufgenommen und Kohlenſäure und 
Waſſerdampf an die Luft abgegeben wird. Um den täglichen Bedarf an 
Sauerſtoff zu decken, ſoll der erwachſene Menſch ungefähr 9600 Liter 
Luft einatmen. 

Da in den geſchloſſenen Räumen die Luft raſch verbraucht wird, muß 
durch ordentliches Lüften immer wieder neue zugeführt werden. 


Die Ausſcheidungsorgane 


Die Lungen find nicht nur Atmungs⸗, ſondern, da fie verbrauchte Stoffe 
aus dem Blut ausſcheiden, auch Ausſcheidungsorgane. Ebenſo iſt die 
äußere Haut Ausſcheidungs⸗ und Atmungsorgan. In der Haut liegen ja 
auch die Schweiß- und Talgdrüſen. Erſtere ſondern Waſſer und riechende 
Stoffe, letztere Fett ab. Die von der Haut gasförmig ausgeſchiedene 
Waſſermenge wird weſentlich geſteigert durch die Wärme, Arbeit, Bewe— 
gung und durch reichlichen Waſſergenuß. Die an der hinteren Wand der 
Bauchhöhle in der Lendengegend liegenden Nieren ſcheiden den Urin aus 
dem Blute aus. Es können ſich in der Niere gewiſſe Ablagerungen bilden, 
Nierengrieß oder Nierenſteine, die häufig ſtarke Schmerzen verurſachen. 


Bedingungen der Geſundheit 


Die Geſundheit iſt von mancherlei Einflüſſen abhängig, wie Abſtam— 
mung, Erziehung, Pflege und Ernährung des Körpers, Aufenthalt, Be— 
ſchäftigung und Verkehr mit den Mitmenſchen. Von kranken und ſchwa— 
chen Eltern kommen in der Regel auch ſchwache Kinder. Manche Krank— 
heiten, wie Tuberkuloſe, Irrſinn uſw., find erblich. Heiraten in naher Bluts- 
verwandſchaft haben häufig körperlich und geiſtig zurückgebliebene Kinder 
zur Folge. Die Erziehung hat die Aufgabe, die körperlichen und die geifti- 
gen Anlagen des Menſchen zu entwickeln und auszubilden. Sehr vernach— 
läſſigte Kinder bleiben daher oft körperlich und geiſtig weit zurück. Die 
richtige Entwicklung und Geſunderhaltung des Körpers erfordert auch eine 
richtige Ernährung. Wie Mangel an Nahrung oder unpaſſende Be— 
ſchaffenheit derſelben die Geſundheit zu ſtören vermag, ſo hat auch ein 
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Übermaß oft ſchwere Geſundheitsſtörungen zur Folge. Zur Pflege des 
Körpers gehört auch der Aufenthalt in reiner, vom Sonnenlicht erfüllter 
Luft und fleißige Reinigung des Körpers von Schmutz, Schweiß und 
Staub und das Tragen paſſender Kleidung. Aufenthalt und Beſchäftigung 
üben einen großen Einfluß auf die Geſundheit aus. Der geſellſchaftliche 
Verkehr beeinflußt nicht ſelten die Lebensweiſe und Bekleidung und kann 
dadurch Einfluß auf unſere Geſundheit ausüben. Von ganz hervorragen— 
dem Einfluß auf den Geſundheitszuſtand des einzelnen wie ganzer Völker 
iſt der geſellſchaftliche Verkehr beim Auftreten anſteckender Krankheiten. 


Anſteckende Krankheiten 


Bei anſteckenden Krankheiten wird ein Stoff erzeugt, der vom Kranken 
auf Geſunde direkt oder indirekt übergeht und bei letzteren dieſelbe Krank— 
heit erzeugen kann; die Anſteckungsſtoffe ſind, ſoweit man ſie bis jetzt genau 
kennt, kleine Milben oder kleine Pilze; erſtere erzeugen die Krätze, während 
die Pilze verſchiedene Seuchen wie Cholera, Diphtheritis, Tuberkuloſe, 
Scharlach, Maſern uſw. hervorrufen. Die Anſteckungsſtoffe ſind im Blute 
und in anderen Säften des Blutes, im Eiter und in den Ausleerungen 
verbreitet und haften feſt oder gehen auch in die Luft und auf andere 
Gegenſtände über. Auf allen dieſen Wegen können ſie wieder auf geſunde 
Menſchen übergehen und dieſe krank machen. Die Anſteckungsſtoffe ſam— 
meln ſich in der Umgebung der Kranken um ſo mehr an, je unreiner dieſe 
gehalten werden, je enger und verſchloſſener der Raum iſt, in dem die 
Kranken liegen und je ſeltener und ſchlechter derſelbe gelüftet wird. 
Seuchenkranke werden am beſten an Spitäler abgegeben, ſollte dies aber 
nicht möglich ſein, beherzige die Pflegeperſon folgende Ratſchläge: 

Sie halte ſich nie länger als nötig beim Kranken auf, waſche ſich nach 
jeder Berührung des Kranken die Hände, leere die Ausſcheidungen des 
Kranken ſofort aus und übergieße ſie mit Lyſol oder verdünnter Karbol— 
ſäure und benütze keine Gebrauchsgegenſtände des Kranken. Bettzeug und 
Kleidung des Kranken ſind häufig zu wechſeln und vor dem Waſchen mit 
Lyſol zu desinfizieren. Wenn der Kranke geneſen iſt, muß das Zimmer 
und alle Gegenſtände in demſelben gründlich gereinigt und desinfiziert 
werden. 

Die häusliche Krankenpflege obliegt vorwiegend der Hausfrau oder den 
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erwachſenen Töchtern. Sie ſollen daher einige Erfahrungen beſitzen, um 
dem Kranken ſein Leben erträglicher zu machen. 


Die Krankenpflege 


Da reine Luft eine Hauptbedingung der Geneſung iſt, ſo gebe man dem 
Kranken das größte und luftigſte Zimmer. Es ſoll aber auch ruhig, mög— 
lichſt hell, ſauber und rein ſein, die Luft im Zimmer angemeſſen warm. 
Bei zu hellen Zimmern behänge man die Fenſter mit Vorhängen. Alle 
raſchen und großen Temperaturſchwankungen ſind zu vermeiden. In jedem 
Krankenzimmer ſoll ein Thermometer hängen. Die Beheizung der Ofen 
mit Kohle iſt zu vermeiden. Das Krankenzimmer iſt täglich mehrere Male 
gut zu lüften; doch muß der Kranke vor Zugluft geſchützt werden. Das 
Rauchen muß im Krankenzimmer unterbleiben. Das Krankenbett muß 
möglichſt frei ſtehen und von allen Seiten zugänglich ſein. Türen und Ofen 
ſollen nicht in unmittelbarer Nähe ſein. Als Unterlage dient am beſten eine 
Roßhaar⸗ oder Seegrasmatratze. Das Leintuch muß ſehr glatt liegen. 
Zum Zudecken gebe man im Sommer eine leichte Decke, im Winter ein 
Federbett. Gegen das Aufliegen verwendet man ein Luftkiſſen. Ein Tiſch— 
chen, das der Kranke vom Bett aus leicht erreichen kann und auf dem 
kleine Gebrauchsgegenſtände ſtehen, ſowie eine kleine Handglocke, dienen 
der Bequemlichkeit des Kranken. Kranke, welche das Bett verlaſſen kön— 
nen, bedienen ſich häufig eines Nachtſtuhles, oder eines ſtark erhöht geſtell— 
ten Nachttopfes. Schwerkranken ſchiebt man die Bettſchüſſel oder das 
Uringlas unter. Der Auswurf ſoll in einen kleinen mit Waſſer gefüllten 
Spucknapf kommen. Sämtliche Entleerungen müſſen ſofort aus dem 
Zimmer getragen werden. Wenn es der Krankheitszuſtand erlaubt, ſoll 
der Kranke täglich das Bett für einige Zeit verlaſſen, um es gut 
auslüften und friſch machen zu können. Er darf ſich dabei nur nicht ver- 
kühlen. Sehr erleichtert wird der Bettwechſel bei Schwerkranken, wenn 
neben das Bett ein zweites geſchoben wird. 

Gerade im Krankenzimmer werden elektriſche Ofen und Strahlſonnen 
als beſondere Wohltat empfunden, weil ſie es ermöglichen, raſch dort 
Wärme zu erzeugen, wo ſie gerade gebraucht wird, ohne dabei durch Rauch 
oder giftige Gaſe ſchädlich zu wirken. Durch Aufſtellen eines Gefäßes mit 
Waſſer iſt für die Erhaltung der Luftfeuchtigkeit geſorgt. Beſonders beim 
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Umbetten, Waſchen uſw., ſchützt der transportable elektriſche Ofen vor 
Verkühlung. Für das oft nötige Vorwärmen des friſch überzogenen Bettes 
oder bei kalten Füßen, Schüttelfroſt uſw., leiſtet eine elektriſche Wärme— 
flaſche beſſere Dienſte als ein heißer Ziegel oder ein mit Waſſer gefülltes 
Gefäß. Während dieſe zuerſt zu heiß ſind und dann raſch auskühlen und 
oft erneuert werden müſſen, wird die elektriſche Wärmeflaſche auf einem 
eigenen Geſtell erhitzt und dann ohne dieſes ins Bett gelegt, wo ſie ihre 
Wärme ganz langſam abgibt und ſtundenlang verwendet werden kann. 
Wo die Wärme jedoch auf den Körper ſelbſt gebracht werden ſoll, wie bei 
Leib⸗ und Magenſchmerzen, Zahnſchmerzen und allen rheumatiſchen Leiden, 
bringt das anſchmiegende Heizkiſſen mit feiner regelbaren Temperatur— 
einſtellung raſch Erleichterung. Wenn ſchon im geſunden Zuſtande die 
tägliche Reinigung der Haut von dem wohltuendſten Einfluſſe iſt, ſo iſt 
ſie in kranken Tagen um ſo mehr Bedürfnis. Geſicht und Hände, beſonders 
Finger und Fingernägel, müſſen täglich mit warmem Waſſer gereinigt 
werden. Von größtem Einfluſſe auf den Verlauf der Krankheit und auf 
den Gang der Geneſung ſind die Speiſen und Getränke, welche der Kranke 
oder Geneſende zu ſich nimmt. Eine unpaſſende Ernährung kann alle ärzt— 
liche Kunſt zuſchanden machen. Die verordneten Heilmittel müſſen genau, 
in der vom Arzte vorgeſchriebenen Zeit, Menge, Art und Weiſe angewen— 
det werden. Die Anordnungen mediziniſch nicht gebildeter Perſonen und 
„Pfuſcher“ ſchaden gewöhnlich mehr als ſie nützen. Feuchtwarme Umſchläge 
werden am einfachſten in der Weiſe gemacht, daß man mehrfach zufammen- 
gelegte Tücher in warmes Waſſer eintaucht, auswindet und auf die be- 
treffende Körperſtelle legt. Die Kälte wird als Heilmittel in Form kalter 
Bäder, kalter Umſchläge oder kalter Einwicklungen angewendet. Dabei iſt 
die vom Arzte angeordnete Temperatur und Zeitdauer genau einzuhalten. 
Bei hohem Fieber wird oft der ganze Körper kalt eingewickelt. Der Kranke 
wird dabei im Bette aufgeſetzt, das Bett mit einer waſſerdichten Unter- 
lage verſehen, auf dieſe eine wollene Decke und darauf ein in kaltes Waſſer 
getauchtes, ausgewundenes Leintuch gelegt. Der Kranke muß langſam 
auf das kalte Tuch gelegt und vorſichtig eingewickelt werden. Die Körper- 
temperatur wird mit eigenem Körperthermometer gemeſſen. Meiſtenteils 
wird das Thermometer in die Achſelhöhle gelegt, es müßte denn vom Arzte 
etwas anderes verordnet worden ſein. In der Regel mißt man morgens 
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und abends. Um dem Arzte möglichſt genaue Krankenberichte geben zu 
können, iſt es gut, die Temperatur regelmäßig zu meſſen und den Kranken 
in all ſeinem Tun genau zu beobachten. 


Hilfeleiſtungen bei Verletzungen und Unfällen 


Einfache Verletzungen, wie Quetſchungen der Haut und Verſtauchun— 
gen ſind mit kalten Umſchlägen oder auch mit Eisumſchlägen zu behandeln. 
Verrenkungen und Ausrenkungen der Glieder erfordern ärztliche Hilfe, 
Knochenbrüche, die man in auffallender Verbiegung oder Verkürzung der 
Glieder, unnatürlicher Beweglichkeit derſelben, Anſchwellung, Schmerz 
und am eigentümlichen Geräuſch bei Bewegung der gebrochenen Knochen 
erkennt, erfordern vor allem ruhige, ausgeſtreckte Lage, nach Entfernung 
der bedeckenden Kleidungsſtücke, die man am beſten herunterſchneidet. 
Alsdann iſt zum Zweck des Transportes oder bis zur eintreffenden ärzt— 
lichen Hilfe, Lagerung in Schlingen, Schienen, Tüchern oder auf Säcken 
und Einwicklung mit Tüchern oder Binden nötig. Baldmöglichſte Behand— 
lung durch einen Arzt iſt anzuſtreben. Zur Linderung der Schmerzen kön— 
nen Umſchläge gemacht werden. Bei Verbrennungen iſt in erſter Linie die 
etwa brennende Kleidung durch Einwicklung in alte Decken zu erſticken. 
Am beſten wälzt ſich der Brennende ſelbſt am Boden. Der Schmerz wird 
mit Umſchlägen von Ol oder Brandſalbe geſtillt. Bei Blaſenbildung wer— 
den die Blaſen aufgeſtochen und dann erſt mit Ol verbunden. Bei Atzung 
mit Kalk ſoll mit Waſſer abgeſpült und mit Eſſigwaſſer Umſchläge gemacht 
werden. Bei Atzung mit Säuren wendet man nach erfolgter Abſpülung 
kohlenſaures Natron oder kohlenſauren Kalk in Löſung an. Bei Erfrierun- 
gen iſt zunächſt die Wiedererwärmung Erfrorener nur langſam und all— 
mählich zu bewerkſtelligen. Eine Abreibung mit Schnee, Eis oder kalten 
Tüchern iſt ſehr zu empfehlen. Die Abreibungen werden immer wärmer 
genommen. Iſt das Schlucken möglich, ſo kann man etwas Kognak oder 
Wein einflößen. Einfache Froſtbeulen ſind mit lauwarmen oder kalten 
Fußbädern, Einpinſelungen mit Jodtinktur und Einreibungen mit Kampfer 
zu behandeln. 


Verwundungen mit großem Blutverluſt find genau zu beachten. 
Sind nur kleine Gefäße verletzt, ſo genügen kalte Umſchläge, Übergießung 
mit reinem, kaltem Waſſer, Eisumſchläge oder ein kleiner Druck auf die 
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Wunde mit Jodoformgaze. Kommt aus einer Wunde dunkles, ſchwarzes 
Blut, ſo iſt eine Vene verletzt. Behandlung: Druck auf die Wunde 
mit reiner Gaze. Einwicklung mit Binde oder zuſammengelegtem Tuch. 
Einſchnürungen oberhalb der blutenden Stelle müſſen gelöſt werden. 
Spritzt bei einer Verletzung hellrotes Blut ſtoßweiſe aus der Wunde, ſo 
kommt die Blutung aus einer verletzten Schlagader. Behandlung: Hoch— 
lagerung des verletzten Gliedes. Umſchnürung und Einwicklung des ver— 
letzten Gliedes oberhalb der blutenden Stelle. Man achte darauf, daß die 
Wunde nur mit reinen Händen angerührt wird und zum Verbinden nur 
reine Stoffe genommen werden. Spinnengewebe und andere unreine 
Mittel ſind zur Blutſtillung unverwendbar. Bei Naſenbluten vermeide 
man gebeugte Stellung. Ebene Lage, Einziehen kalten Waſſers oder einer 
Alaunlöſung in die Naſe iſt ſehr zu empfehlen. Bei Hitzſchlag lege man die 
Betroffenen an einen kühlen, ſchattigen Ort, entkleide ſie von allen feſt— 
anliegenden Kleidungsſtücken. Den Kopf lege man hoch und man flöße 
den Kranken Waſſer, ſchwarzen Kaffee oder Kognak mit Waſſer ein. Bei 
tiefer Bewußtloſigkeit, ſchlechter Atmung und mangelhafter Blutzirkula— 
tion mache man künſtliche Atmung. Ein mehr oder weniger lang andau— 
ernder, in verſchieden ſtarkem Grade auftretender Krankheitszuſtand iſt 
die Ohnmacht. Dieſelbe beruht auf Blutleere des Gehirns und Lähmung 
des Herzens. Bläſſe der Haut, blaue Lippen, Schwarzwerden vor den 
Augen, Schwindel, kalter Schweiß, Brechreiz und Erbrechen, kleiner 
ſchwacher Puls, raſche Atmung, Bewußtloſigkeit und Empfindungsloſig— 
keit ſind die gewöhnlichen Erſcheinungen der Ohnmacht. Am beſten iſt es, 
den Kranken eben zu legen, ihm friſche Luft zuzuführen, alle beengenden 
Kleidungsſtücke zu löſen, mit friſchem Waſſer oder auch Eſſigwaſſer zu 
waſchen, oder Tropfen einzugeben. Rührt die Ohnmacht von einer Blu— 
tung her, ſo iſt erſt dieſe zu ſtillen. Bewußtloſigkeit durch Blutüberfüllung, 
erzeugt blaues, gedunſenes Geſicht und ſtarre, weit aus den Höhlen tre— 
tende Augen. Hier iſt der Kopf hoch zu lagern und ebenfalls kalte Um— 
ſchläge anzuwenden. Epileptiker lege man ganz ruhig nieder, öffne ihnen 
die Kleider und mache ihnen kalte Umſchläge auf den Kopf. Ertrunkene 
ſind von ihrer Kleidung zu befreien, mit dem Oberkörper zu heben, damit 
Waſſer ausfließen kann, vom Schlamm zu reinigen, und unter Umſtänden 
auch alsbald mit künſtlicher Atmung zu behandeln. Das Gleiche gilt von 
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Erhängten, nachdem man fie von der Schlinge befreit hat. Alle dieſe Mittel 
haben nur, wenn ſie ſofort angewendet werden, Nutzen. Auf alle Fälle iſt 
ſobald als möglich der Arzt beizuziehen. 


Die Pflege des Geneſenden 


Auch während der Geneſung bedarf der Krankgeweſene der Pflege. 
Insbeſondere iſt er vor Rückfällen zu ſchützen. Bei Geneſenden wird der 
Appetit reger und nicht ſelten ſtellt ſich Hungergefühl ein. Dabei möchten 
ſie oft Dinge, die ihrer Geſundheit nicht zuträglich ſind. Der Geneſende 
ſoll nur ſo viel eſſen und trinken, als er wirklich zu verdauen vermag, unzu— 
trägliche Dinge darf er nicht genießen. 

Man gebe ihm öfters, aber nie zu viel auf einmal, und vermehre 
die Portion nach und nach. Geneſenden iſt eine leicht verdauliche, wenig 
‚oder gar nicht gewürzte Koſt zu geben. Das Verlaſſen des Bettes, das 
Sitzen und Gehen darf anfangs nur ſelten und auf kurze Zeit geſchehen. 
Die Geneſenden ſind vor Verkühlungen zu ſchützen. Die geſchwächte Kraft 
läßt das Bedürfnis nach Schlaf beſonders ſtark hervortreten. Man laſſe 
ſie jederzeit ungeſtört ſchlafen. Wenn die körperlichen Kräfte zunehmen, 
ſo ſuche man auch die geiſtige Regſamkeit wieder zu wecken, durch Leſen 
guter Bücher, Muſik, Beſuche und Spaziergänge, vermeide aber jedwede 
Überanſtrengung. Nur der vollkommen Ausgeheilte wird wieder ſeinen 
Platz voll und ganz ausfüllen können. 


Die Hausapotheke 


Gewiſſe einfache Mittel ſollten in jedem Hauſe in einem beſonderen 
Käſtchen oder in einer Schachtel ſorgfältig verwahrt, vorrätig ſein. 
Solche ſind z. B.: 

Kamillen⸗ oder Meliſſengeiſt gegen Bauch- und Magenweh. 

Jodtinktur, Arnikatinktur, Perubalſam für Wunden. 

Eſſigſaure Tonerde für Entzündungen, Quetſchungen, Geſchwüre und 
Geſchwülſte. Hat man Paſtillen, löſt man eine Paſtille in 1 Halbliter 
Waſſer. 

Brandöl gegen Brandwunden. 

Lyſol und übermanganſaures Kali zum Disinfizieren. 

Botvaſeline als Heilſalbe. 
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Bitterſalz und Sennesblätter als Abführmittel. 
Kampfergeiſt oder Franzbranntwein gegen rheumatiſche Schmerzen. 


Salmiakgeiſt gegen Inſektenſtiche. 


Tee: 


Kamillen gegen Bauchweh und Krämpfe. Wermut, Tauſendgulden⸗ 
kraut gegen Magenverſtimmungen und Appetitloſigkeit. 
Lindenblüten, Hollunder zum Schwitzen, Baldrian für Herzklopfen und 


Aufregungszuſtände. 


Eibiſch gegen Huſten und Verſchleimung, Salbei gegen Hals⸗ und 


Zahnweh. 
Verbandzeug: 


Verbandgaze, gekochte und gebügelte Leinwand, keimfreie Watte und 


Binden. 


Weiters ſollen vorhanden ſein: 
Fieberthermometer, Leibſchüſſel und Irrigator. 


Tägliche Gymnaſtik die jeder braucht 


2 


PR 


Rumpfbeugen rückwärts mit hinter dem Kopf 
verſchränkten Armen, einatmen. Rückbewe⸗ 
gung in den normalen Stand, ausatmen. 


Im Knien die Hände vorn auf den Boden 

legen, Kopf zwiſchen den Armen, den Ober⸗ 

körper ſinken laſſen und mehrmals in dieſer 
Stellung wippen. 


Tiefe Hocke mit Vorſchwingen der Arme, 
ausatmen. Schwungvolles Aufrichten in den 
Zehenſtand mit Seitſchwingen der Arme, 
einatmen. 
Kleine Grätſchſtellung, Oberkörper leicht vor⸗ 
geneigt, ſchwungvolles Vorſtoßen des linken 
und rechten Armes im Wechſel. 
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Rumpffällen, Knie geſtreckt, Handteller be- 

rühren den Boden, ausatmen. Auftichten in 

den Zehenſtand, vollkommenes Strecken bis 
zu den Fingerſpitzen. 


Rumpfdrehen: Beide Arme werden recht weit 

zurückgeführt, Blick nach rückwärts, hierauf 

kräftiges Vordtehen des Oberkörpers mit 

Bor-Seit-Schwingen der Arme; dasſelbe 
gegengleich 


Stand in einem Meter Entfernung von der 
Wand, geſtreckt vorfallen laſſen und den 
Anprall mit den Händen auffangen und 
fofort zurückfedern in die Ausgangsſtellung. 


Die Entfernung iſt allmählich zu ſteigern. 

Rumpfſenken vorwärts, Arme ſeitheben, in 

diefer Stellung Rumpfdtehen, rechts und 
links im Wechſel. 


Gtätſchſtellung: Vor⸗Hoch⸗Schwingen der 

Arme mit Rumpfbeugen rückwärts, einatmen. 

Rumpfbeugen vorwärts, die Arme ſchwingen 

vorstief zwiſchen den nichtbewegten Knien 
nach rückwärts, ausatmen. 


Rückenlage: Die Beine etwas vom Boden 
heben und grätſchen und wieder ſchließen. 
Dasſelbe in der Bauchlage. 
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Ausatmen durch vollkommenes Zuſammen⸗ 
pteſſen des Bruſtkorbes, die Arme vor der 
Bruſt kreuzen. Einatmen mit Aufrichten und 
kräftigem Schräg⸗Hoch⸗Schwingen der Arme. 
Sitz mit gegrätſchten Beinen: Kräftiges 
Vorbeugen, die rechte Hand berührt die 
linke Fußſpitze. Dasſelbe gegengleich. 


Liegeſtütz: Hände auf einer Bank ftügen. 
Arme beugen und ſtrecken mit Aus⸗ und 


Einatmen Rumpfkreiſen mit geſtrecktem Oberkörper und 


Hüftſtütz der Hände. 
Rumpfdrehbeugen mit geſtreckten Knien. 
Die rechte Hand berührt den Boden, der 
linke Arm ſchwingt zurück. Dasſelbe gegen⸗ 

gleich. 


Seilſpringen. 


Tiefe Kniebeuge, ausatmen, Aufrichten zur Toter Mann auf zwei Seſſeln. Aus der 
Standwaage, einatmen. Links und rechts Rückenlage aufrichten zum Negerhaus. 
im Wechſel. Möglichſt lautlos auf allen Vieren herum⸗ 


Laufen am Ort mit hohem Knieheben. 


ſchleichen. 
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Rückenlage: Rumpfbeugen vorwärts, die 


Hände berühren die Fußſpitzen, ausatmen. 
Rückbewegung, einatmen. 


Rückenlage: Überheben der Beine über den 

Kopf, ausatmen. Rückbewegung, einatmen. 

Federndes Hüpfen am Ort mit Grätſchen 
der Beine während des Sprunges. 


Aus der Rückenlage Heben der Beine und 

des Oberkörpers, Stand auf dem Geſäß. 

Hierauf Anziehen der Knie bis zum Kinn 
und wieder ſtrecken. 


Laufen am Ort mit hohem Ferſenheben. 


x 


Die Küche als Apotheke 


Die Anwendung einfacher Mittel, wie fie in jeder Küche und zu jeder 
Zeit vorhanden find, kann in vielen Fällen lebensrettend wirken, beſonders 
bei plötzlichen Unfällen, Erkrankungen und dergleichen Zufällen des Lebens. 
Als treuer, ſtets gegenwärtiger Helfer iſt da zu nennen, vor allem: 


1. Das Waſſer. 
a) Als Eis: 

1. Zu kühlenden Umſchlägen bei Kopfweh, Verſtauchungen, Beulen, 
Verbrennungen erſten Grades (Rötung), Entzündungen, Gelenk- und 
Halsentzündungen, bei Vergiftungen (Tollkirſche, Eis auf den Kopf), bei 
Blutungen. 

2. Innerlich als Eispillen (aber nur einwandfreies Eis, in der Eis— 
maſchine aus reinem Waſſer hergeſtellt), bei Halsentzündung, Magen- 
geſchwür, Typhus, Fieber und fieberhaften Erkrankungen. 


b) Als kaltes Waſſer. 

1. Als Getränk bei allen Krankheiten, mit oder ohne Zuſatz von Frucht- 
ſäften. 

2. Als Heilmittel bei habitueller, d. h. langandauernder Hartleibigkeit 
täglich morgens ein Viertelliter in kleinen Schlücken nüchtern zu nehmen. 

3. Bei Schlafloſigkeit abends ein Glas Zuckerwaſſer vor dem Schlafen⸗ 
gehen langſam trinken; zweckmäßig iſt, bei offenem Fenſter einige tiefe 
Atemzüge (10 bis 12) zu machen, um die Lunge gründlich zu lüften. 

4. Rein oder zur Verſtärkung der Wirkung, mit Bleiwaſſer oder 
Bleieſſig vermiſcht, zu kühlenden Umſchlägen bei Beulen, Prellungen, 
Verſtauchungen, Inſektenſtichen, Kopfweh, Augendruck (1 Eßlöffel voll 
auf 1 Liter Waſſer). 

5. Zu kalten Übergießungen bei Wärmeſtauung (Hitzſchlag), Alkohol⸗ 
vergiftung, Ohnmachten. 


40* | | 627 


6. Zu Kliftieren, mit oder ohne Zuſatz von Seifenlöſung (höchſtens 
2 Tropfen) oder Glyzerin gegen hartnäckige Verſtopfung. 

7. Bei Naſenbluten (etwas Waſſer ins Genick, wobei man den Arm 
der Seite, auf der die Naſe blutet, dane läßt). Gewöhnlich hört die 
Blutung ſofort auf. 

8. Mit eſſigſaurer Tonerde vermiſcht a Eßlöffel voll auf 1 Halb⸗ 
liter Waſſer) zu antiſeptiſchen Verbänden, zum Mundwaſſer, zu Gurge— 
lungen bei Halsentzündung, Munderkrankungen und dergleichen auch zu 
Hand⸗ und Fußbädern bei Froſtſchäden an Händen und Füßen. 

9. Zu Wechſelbädern im Wechſel mit heißem Waſſer; ſiehe daſelbſt. 


c) Als heißes Waſſer. 

1. 50 Grad Celſius heißes Waſſer, nicht mehr und nicht weniger heiß, 
iſt ein vorzügliches Blutſtillungsmittel bei Blutungen, die einer anderen 
Behandlung ſchwer zugänglich ſind, wie z. B. Gebärmutterblutung. Aber 
auch anzuwenden bei Hieb-, Schnitt⸗ und Stichwunden, wenn ſich jemand 
gehackt, geſchnitten oder ſonſt wie ſtärker verletzt hat und die Blutung 
nicht mit gewöhnlichen Mitteln geſtillt werden kann. 

Die hohe Temperatur von 50 Grad Celſius iſt gänzlich unſchädlich, 
innerlich wie äußerlich. Es wird weder die äußere Haut, noch eine Schleim— 
haut dadurch verletzt oder verbrannt. Die hohe Temperatur iſt nötig, um 
einen energiſchen Nervreiz, der die Blutgefäße zuſammenzieht, zu bewirken. 

2. Zu Wechſelbädern bei Fuß- und Handgicht, Rheumatismus (5 bis 
8 Minuten nach der Uhr gemeſſen), d. h. z. B.: der kranke Fuß kommt 
zuerſt in ein Gefäß mit heißem (45—48 Grad Celſius) Waſſer, jo heiß 
als man es ertragen kann, bleibt darin 5—8 Minuten, wobei die Tempe⸗ 
ratur nicht ſinken ſoll; nachher kommt er ſofort in eine Wanne mit 
womöglich eiskaltem Waſſer ebenfalls 5—8 Minuten lang. Die Kälte 
des Waſſers wird als ſolche gar nicht empfunden, da der Fuß ſo ausgiebig 
durchwärmt iſt. Beide Maßnahmen wiederholt man 4—5 ek 

Sind ſehr wohltuend. 

3. Bei kleinen, ſehr ſchmerzhaften Wunden, beim Fingerwurm 
(Paronychie oder Panarilium), bei bösartigen Riſſen und Schrunden, 
die jeder anderen Heilart trotzen: mehrmaliges, ganz kurzes Eintauchen 
in ſehr heißes, nicht kochendes Waſſer. 

Schmerz hört ſofort auf; unter Umſtänden zu wiederholen. 
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4. Zu heißen Umſchlägen: 
a) bei Magenkrampf auf die Magengegend, 
b) bei Gallenſteinkolik auf die Lebergegend, 
c) bei Rippenfellentzündung und Bruſtfellentzündung. 

5. Zu Hand» und Fußbädern bei Blutüberfüllung des Kopfes, des 
Gehirns und der Bruſtorgane, bei Kopfweh, dann bei Blutüberfüllung 
und Entzündungen der Gebärmutter und der dieſer benachbarten Organe. 
Zweckmäßig Zuſatz von Kochſalz, Viehſalz, 1 Viertel⸗ bis 1 Halbkilo 
auf 5 bis 6 Liter Waſſer, oder Senfmehl, 1 Achtel- bis 1 Viertelkilo, 
um den Hautreiz zu vermehren und das Blut in dieſe Körperteile zu 
ziehen. 

6. Als heiße Voll- und Sitzbäder mit oder ohne Zuſatz von Kräuter⸗ 
miſchungen, Salzen, Gaſen (002 — Kohlenſäure) uſw. bei verſchiede— 
nen Krankheiten. 

7. Als Prießnitzumſchlag bei Erkältungen, Fieber, Lungenentzündung, 
Darmſtörungen, Ohrenſchmerzen. 

8. Als heiß⸗feuchte Packung, beſonders bei vergifteten Wunden, die 
zur Anſchwellung des ganzen Armes oder Schenkels führen (Heublumen— 
packung). 

9. Als Aufguß auf trockene Heiltees (Kräuter und Wurzeln, Samen, 
Blüten uſw.). 

Als Fliedertee bei Erkältungen, zum Schwitzen; 

als Kamillentee bei Unterleibskrämpfen, Regelſtörungen, Säuglings— 
erkrankungen; 

als Minzentee bei Durchfall, Erkältungen, auch zu Mundſpülungen; 

als Kümmel⸗ und Fencheltee bei Windverhaltung; 

als Hagebuttentee (d. h. die Kerne der Hagebutte werden gekocht) 
gegen Nierenſchmerzen; 

als Bruſttee bei Erkrankungen der Atmungsorgane, bei Huſten; 

als Eibiſchtee bei Erkrankungen der Luftröhre, der Atmungsorgane, 
bei Huſten; 

als Apfelſchalentee bei Rheumatismus; 

als Faulbaumrindentee gegen Hartleibigkeit; 

als Enzian⸗Tauſendguldenkrautaufguß gegen Hartleibigkeit; 

als Salbeitee zu Mundſpülungen; 
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als Salbeitee gegen ſtarke Milchabſonderung bei ſtillenden Müttern; 

als Baldriantee bei nervöſen Zuſtänden; 

als Bärentraubentee bei Blaſenleiden; 

als Abſud von Eichenrinde gegen metalliſche Vergiftungen, Durchfall 
und Hautkrankheiten, Erfrierungen, Hämorrhoiden uſw. 


d) Als lauwarmes Waſſer. 

1. In großen Mengen getrunken, unter Zuſatz von altem Brot, das 
wieder entfernt wird, als Brechmittel bei Vergiftungen. 

2. Mit oder ohne Zuſatz von Heilmitteln zu Spülungen, Gurgelungen, 
Waſchungen und Hand- und Fußbädern, z. B. um verletzte Gliedmaßen 
wieder geſchmeidig zu machen, Fuß- und Fingerwunden (Kamillentee) zum 
baden und zu reinigen; als Naſenduſche (1 Kaffeelöffel voll Kochſalz 
auf 1 Viertelliter Waſſer) bei trockener Naſe, bei Katarrh oder Ver— 
ſtaubung der Naſe (3. B. nach dem Teppichklopfen, Stöbern, durch 
Straßenſtaub). Vor den Naſenbädern mit Odol ſei gewarnt. 

3. Als Zahn- und Mundwaſſer zum Mundſpülen unter Zuſatz von 
übermanganſaurem Kalium (nur 2 bis 3 Kriſtalle zu nehmen!) oder 
ruſſiſche Zahntinktur, Pfefferminzöl, Myrrhen- und Ratanhiatinktur. 

4. Zu Spülungen des Unterleibes unter Zuſatz von eſſigſaurer Tonerde, 
Lyſol oder Lyſoform bei Unterleibsleiden, weißem Fluß und dergleichen. 
Arzt holen! 

5. Zu Kliſtieren mit oder ohne Zuſatz von Seifenlöſung, Glyzerin, 
Kaffee, Kamillen (bei ſtarken Durchfällen und Darmſtörungen kleiner 
Kinder); vor Tabakkliſtieren wird wohlmeinend gewarnt; fie find ſehr ge- 
fährlich. Kaffeekliſtiere nur bei ſchwerer Alkoholvergiftung. Arzt holen! 


e) Kochendes Waſſer und ſtrömender Dampf 

als beſtes Desinfektions⸗Entfernungs⸗)mittel infizierter (von Bakterien 
und Ungeziefer befallener) Wäſche und Gegenſtände. 10 Minuten kochen. 
Um die Wäſcherin nicht zu gefährden, müſſen die Wäſcheſtücke und ſon— 
ſtige Gegenſtände womöglich nicht mit der Hand, ſondern mit einem Werk— 
zeug in das Schaff gebracht werden, in dem ſich eine Kreſolſeifenlöſung 
befindet. Dort läßt man es einige Zeit. 

Aus dem Geſagten ergibt ſich die ungeheure Wichtigkeit des Waſſers. 
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2. Die Milch. 

Sie iſt das ſouveräne Mittel bei allen Krankheiten, bei denen eine 
nicht reizende Diät vorgeſchrieben iſt, alſo z. B. bei allen Nierenkrank⸗ 
heiten, wenn der Kranke Medikamente nicht verträgt (Karellſche Kur), 
Aderverkalkung, Blutarmut, Lungentuberkuloſe, Bronchitis uſw. Als 
Sauermilch abführend, als Buttermilch ein Kindernährmittel bei Durch— 
fall. Eine wichtige Rolle ſpielt die Milch bei Vergiftungen 

1. mit Alkalien, d. h. mit ätzenden Laugen (Laugenſtein, Salmiak); 

2. mit Arſenik, z. B. Rattengift, arſenikhaltige Tapeten; 

3. mit Blei (Maler, Schriftſetzer, Buchdrucker); 

4. mit Säuren (Eſſig⸗, Salz⸗, Schwefel-, Salpeterſäure, Lötwaſſer 
und dergleichen; auch Oxalſäure, die zum Meſſingputzen verwendet wird); 

5. mit Sublimat; in dieſem Falle reichliches Trinken von Milch mit 
Gerbſäurezuſatz. Man gibt die Milch gewöhnlich lauwarm; in kleinen 
Schlucken oder löffelweiſe; erfolgt Erbrechen, ſo iſt das gut; das Gift wird 
dadurch entfernt. Man wiederhole! 


3. Das Kochſalz. 
a) Trocken: 

1. In einer Pfanne heiß gemacht und in ein Säckchen, zu heißen 
Umſchlägen auf den Leib. 

2. Ein halber Teelöffel voll Kochſalz zu ſchlucken bei Erbrechen. 

b) In Löſung: 

Zu Naſenduſchen bei Naſenkatarrh oder trockener Naſe, bei Verſtau— 
bung des Naſeneinganges und der unteren Naſenmuſcheln — zum Gur— 
geln unter Zuſatz einer Meſſerſpitze Borax bei Rachen⸗ und Halsentzün⸗ 
dung, bei Verſchleimung der oberen Luftwege, dann zu vorzüglichen 
Bädern, Voll- und Sitzbädern bei ſkrofulöſen Erkrankungen und Frauen⸗ 
krankheiten. 

Der Salzgehalt des Badewaſſers wirkt anregend auf die Blutgefäße, 
ſie erweitern ſich, ſo daß Stauungen ausgeglichen werden. Auch die Haut 
wird wohltätig beeinflußt. Dieſes wichtige Organ iſt nicht bloß Schutz— 
decke, ſondern ſoll nach neueſter Auffaſſung auch große Bedeutung für die 
innere Sekretion haben. Sie ſoll einen Stoff abſondern und dem Blut 
zuführen, der die inneren Organe vor Erkrankungen ſchützt. 
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Waſſerdampf von Salzlöſungen mittels Tüte eingeatmet (Inhalation) 
löſt vorzüglich den Schleim bei Erkrankungen der oberen und unteren Luft⸗ 
wege. Schwache Salzlöſungen, lauwarm in kleinen Schlucken genommen, 
ſind vorzüglich bei Obſtipation. 


4. Die Soda. 


1. Bei Verbrennungen des erſten Grades (Rötung); ein Stückchen 
Soda in Waſſer getaucht und die ſchmerzende Stelle mehrmals damit 
beſtrichen, ſtillt ſofort den Schmerz und verhindert, ſofort angewendet, 
ſpätere Blaſenbildung mit ihren Folgen. 

2. Bei Vergiftung mit Säuren: ſchwache Sodalöſung (2 Gramm auf 
1 Viertelliter Waſſer), eßlöffelweiſe gegeben, ſtumpft die Säure ab; muß 
längere Zeit fortgegeben werden. 

3. Ferner zu Bädern bei Skrofuloſe, Hautkrankheiten. 


5. Das doppelkohlenſaure Natron (Backpulver). 


1. Vorzüglich bei Sodbrennen. 

Man nehme eine Meſſerſpitze voll auf ein Glas Waſſer und trinke. 

2. Bei Vergiftungen mit einer Säure als Gegenmittel in ſchwacher 
Löſung, 2 Gramm auf 1 Viertelliter Waſſer. 

Iſt eine Säure aus irgend einem Grunde verſchluckt worden, ſo muß 
die Säurewirkung durch ein entgegengeſetzt wirkendes Mittel aufgehoben 
werden. Am beſten iſt gebrannte Magneſia oder Seifenlöſung. Hat man 
nur doppeltkohlenſaures Natron zur Hand, ſo gebe man vorſichtig ſchwache 
Löſungen und reichlich, alſo viel Waſſer (1 Meſſerſpitze voll auf 1 Biertel- 
liter). Wenn man nämlich eine ſtarke Natronlöſung gibt, kommt es im 
Magen, der ja mit konzentrierter Säure gefüllt iſt, zu ſtürmiſcher Kohlen⸗ 
ſäureentwicklung, die den Magen aufbläht und an den angefreſſenen 
Stellen zum Platzen bringen kann. Daher iſt es gut, durch reichliches 
Waſſertrinkenlaſſen zuerſt die Säure zu verdünnen, dann die Säure ab- 
zuſtumpfen. Inzwiſchen erfolgt mehrmaliges Erbrechen, welches das ein— 
geführte Gift hinausbefördert. Bei Seifenlöſung und Magneſia iſt keine 
oder geringe Gefahr vorhanden. 

3. Zur Inhalation bei zähem Schleim (1 Meſſerſpitze auf 1 Weinglas). 
4. Zu Waſchungen der Kopfhaut zur Entfernung der Schuppen. 
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5. In großen Gaben (30 Gramm und mehr im Tag) bei Gicht und 
Zuckerkrankheit bei drohendem Koma. 


6. Das Ol. 


1. Zu Umſchlägen bei Bruſt⸗ und Kehlkopfkatarrh (heiß anzuwenden!). 

2. Zu Umſchlägen bei Verbrennungen und Verbrühungen, kann auch 
mit Fett, Talg oder Butter gemacht werden. 

3. Bei Vergiftungen in Form einer Emulſion (ſtaubfeine Verteilung 
in Waſſer). Das Ol oder Fett wird ſchaumig gerührt unter Zuſatz von 
Waſſer; Mayonnaiſe tut den gleichen Zweck. 

4. Zum Einfetten des Naſeneinganges bei Naſenkatarrh, warm anzu— 
wenden. Ebenſo bei Katarrh der Stubenvögel, z. B. Kanarien, Papa- 
geien. Man trägt es mit einer Feder auf. 

5. Zu Olkliſtieren, um verhärtete Kotmaſſen aufzuweichen; 1 Viertel⸗ 
bis 1 Halbliter reines Olivenöl. 

6. Eßlöffelweiſe als mildes Abführmittel bei Reizzuſtänden des Darm⸗ 
kanals. Bei Gallenſteinkolik 150 Gramm Pfefferminztee innerhalb einer 
Stunde zu nehmen. 


7. Der Eſſig. 


1. Bei Ohnmachten, auf ein Tuch geträufelt zum Einatmen. 

2. Bei Vergiftungen mit Laugenſtein, Salmiak als Eſſigwaſſer. 

3. Zur Entfernung der Niſſe der Kopfläuſe; man wäſcht das Haar, 
bezw. die Schläfengegend, wo ſich Niſſe befinden. 

4. Eſſigdampf zur Entfernung übler Gerüche in Wohnungen. 

5. Zu Säureinhalationen bei Erkrankungen der oberen Luftwege 
(v. Kapfſche Säureinhalation). 

6. Zu erfriſchenden Waſchungen (1:2 Waſſer) bei Fieber, Nacht⸗ 
ſchweißen der Lungenkranken (abends), gegen Juckreiz bei Gelbſucht. 

7. Zum Kliſtier 2 Eßlöffel auf Quart Waſſer bei Madenwürmern. 

8. Bei Naſenbluten, mit Wattebauſchen in die Naſe gebracht. 


8. Die Kartoffel. 


1. Roh, geſchabt auf ſchmerzende Stellen bei Verbrennungen und 
Verbrühungen, bei Krampfadergeſchwüren. 
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2. Gekocht als Brei, äußerlich zu Kataplasma (heiß aufzulegen). Als 
Brei innerlich bei Verdauungsſtörungen der Säuglinge, neben Gemüſe, 
Obſt, Milch und Nußemulſion, die Muttermilch wird ſpälrlicher gereicht, 
ſozuſagen als Beikoſt. Als Brei in warmer Auflage Auf Froſtbeulen und 
erfrorene Glieder. 


9. Mehl, Reis, Grieß, Gerſte, Hafer. 


Als falſche Suppen, Schleimſuppen bei Erkrankungen des Magen— 
und Darmkanals. Mehlbrei, heiß aufgelegt, dient als Kataplasma zum 
Aufzeitigen von Geſchwüren. 


10. Das Eiklar (Eiweiß, Gegenſatz zum Dotter). 

1. Als alleinige zeitweiſe Nahrung bei akuten Magengeſchwüren 
(nimmt ſofort die raſenden Schmerzen). 

2. Bei Vergiftungen mit Arſenik, Blei, Sublimat; als Eierſchnee, 
eßlöffelweiſe gegeben. 

11. Der Kaffee. 

1. Als Belebungsmittel bei Müdigkeit — auch Herzſchwäche. 

2. Als Abführmittel bei Darmträgheit. 

3. Schwarz als Gegenmittel bei ſchwerer Alkoholvergiftung und Ver— 
giftung mit Atropin (Tollkirſche). 

4. Als Kaffeekliſtiere bei Alkoholvergiftung, Morphium- und Kokain⸗ 
vergiftung. 

12. Der Tee (chineſiſcher) als Aufguß. 

1. Als Belebungsmittel bei Müdigkeit. 

2. Als gerbſäurehaltiges Mittel bei Durchfall. 
3. Als gerbſäurehaltiges Mittel bei Vergiftungen mit Giftpflanzen 
(Fingerhut, Goldregen, Herbſtzeitloſe). 


13. Kakao und Schokolade. 
Als Mittel gegen Durchfall. 


14. Die Zwiebel iſt faſt Allheilmittel. 


Innerlich: bei Schnupfen, Heiſerkeit, Huſten, Bronchialkatarrh, Blut— 
huſten, Schwindſucht, als Sirup. 
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Sirup ift eine 40-prozentige Zuderlöjung. Darſtellung als Zwiebelſirup: 
Man nimmt 20 Gramm Zwiebel, zerhackt ſie fein und kocht ſie in etwa 
50 Gramm Waſſer gut aus, dann preßt man den Saft ab; läutert einige 
Stückchen Zucker, kocht beides, Zucker und Zwiebelſaft, eine Weile zu— 
ſammen und füllt auf 100 Gramm Waſſer auf; das iſt der Zwiebelſirup. 

Man kann aber auch Zwiebelſaft und Zuckerwaſſer gut zuſammen— 
kochen, eindicken und auf ein ſauberes, angewärmtes Blech ausgießen. 
So gewinnt man die Zwiebelzeltchen. So lange die Zuckermaſſe noch 


warm und weich iſt, kann man ſie mit einem Meſſer in kleine Stücke 
ſchneiden. 


In Milch gekocht oder roh gegen Würmer, mit Honig gegen Beſchwer— 
den beim Harnlaſſen; die Tinktur gegen Appetitloſigkeit, Leibweh, Bruft- 


ſchmerzen, Blähungen, Stuhlverſtopfung, Gelichts- und Kopfſchmerzen 
und Ohrenſauſen. 


15. Der Knoblauch. 


1. Als Allheilmittel gegen Darmſchmarotzer, Spulwürmer und 
Madenwürmer, beſonders in Milch gegeben. 


2. Bei Grippe und Bronchialkatarrhen, Aſthma, Lungentuberkuloſe, 
auch gegen Aderverkalkungen, da er den Blutdruck herabſetzt, ſoll er gute 
Dienſte leiſten. Man nimmt womöglich den rohen Saft. 


16. Der Anis 


fördert den Appetit, vertreibt Blähungen (als Teeaufguß), ebenſo beſeitigt 
er Koliken und leichtere Magen⸗ und Darmbeſchwerden. 


17. Der Kümmel 
als Aufguß (1 Teelöffel auf 1 Taſſe Waſſer) bei Kolik und Blähſucht 
der Kinder. 

18. Der Fenchel 


als Fencheltee (2 Teelöffel auf 1 Taſſe Waſſer) bei Blähſucht der Kinder. 
Auch als Waſchwaſſer bei Augenentzündung, Augenbrennen nach Über- 
anſtrengung der Augen. 
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19. Die ſüße Mandel 


als Mandelmilch bei Reizzuſtänden des Darmes; fie ift wohlſchmeckend 
und durſtſtillend. Mandelmilch iſt wertvoller Muttermilcherſatz. 

Vorſchrift zur Bereitung von Mandelmilch: 
20 Stück ſüße und 1 bittere Mandel werden gebrüht, abgezogen, und nach 
und nach, mit wenig Waſſer, zerſtoßen, bis ein Brei entſteht. Dann gießt 
man nach und nach 1 Viertelliter kaltes Waſſer unter öfterem Umrühren 
dazu, ſüßt mit Zucker und ſeiht durch Leinwand. Iſt ſehr mild und durft- 
ſtillend! (Darmkatarrh, Typhus.) 

Mandelkleie iſt zur Hautpflege vorzüglich. 

Mandelöl, warm ins Ohr geträufelt, heilt Ohrenſchmerz. 


20. Der Honig 
wirkt huſtenſtillend, harntreibend und abführend. 


21. Der Zimt 


wirkt anregend und krampflöſend. Deshalb iſt er zu empfehlen bei chroni- 
ſchen Durchfällen und leichten Gebärmutterblutungen. Man kocht Zimt 
in Rotwein, dazu einige Gewürznelken. Zum Trinken! 


22. Die Hefe (Saccharomyces cerevisiae, Hefepilz). 


Ein vorzügliches Mittel gegen Furunkeln, Eiterbeulen, Darmleiden 
und bei Zuckerkrankheit. Haſelnußgroße Stücke von Preßhefe täglich mehr- 
mals, auch in Suppe zu nehmen. 


23. Die Zitrone. 


Die geſunde Frucht gilt als Wurmmittel, ſie wird in einem Porzellan— 
mörſer zerſtoßen und mit Waſſer ausgezogen und getrunken. 

Zitronenſaft in ſteigender Menge genommen iſt gut bei Gicht und Harn- 
ſäurebeſchwerden. 

Zitronenſaft in Waſſer oder Milch geträufelt, wobei man letztere 
peitſcht, entkeimt dieſe ſicher. 

Zitronenſaft iſt aufzupinſeln, rein oder verdünnt, bei Mund- und Zahn⸗ 
fleiſchentzündungen (Schwämmchen), Fäule, Mandelentzündungen, 
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Rachen⸗ und Halskatarrhen, auch gegen Räude, Krätze und Laufe iſt er 
ſehr wirkſam. 

Viele Schönheitsmittel enthalten Zitronenſaft und in der Tat iſt er ein 
gutes Mittel zur Hautpflege (Zitronenſeife). 

Als Medikament in Form von Limonaden iſt Zitronenſaft wirkſam bei 
Nierenleiden, Gicht, Rheuma, Leberleiden und Bauchwaſſerſucht. Da er 
die Viskoſität (Klebrigkeit) des Blutes herabſetzt, iſt er auch angezeigt bei 
Venenentzündung, Krampfadern, Krampfadergeſchwüren, Thromboſen 
(Blutpfröpfchen), Embolien (Blutgerinnſel), auch bei Zehen- und Finger⸗ 
brand. Entfettungskuren werden durch Zitronenſaft außerordentlich unter— 
ſtützt. | 

24. Die Gelatine. | 

Ein vorzügliches Blutſtillungsmittel. 2 bis 3 Blätter mit der Schere 
zerſchnitten, in ſchwarzem Tee aufgelöſt, gezuckert und getrunken, machen 
das Blut ſulzig. Man macht von dieſer Eigenſchaft Gebrauch bei Naſen— 
bluten, Magen- und Darmblutungen, Blutſpucken, Menſtruationblutun⸗ 
gen (hier nimmt man Gelatinetee 2 bis 3 Tage vor Eintritt der Regel). 
Man nimmt: weiße Gelatine 10 bis 20 Gramm auf 17 Gramm Waſſer 
und dazu 30 Gramm Himbeerſirup. Zwei- bis dreiſtündlich 1 Eßlöffel voll. 


25. Das Sauerkraut in rohem oder gekochtem Zuſtande. 


Ein vorzügliches Magen- und Darmreinigungsmittel, altbewährt gegen 
Verſtopfung. Es enthält einen inſulinartigen Stoff, deshalb iſt der Saft 
des rohen Sauerkrautes Zuckerkranken zu empfehlen. In mäßigen Mengen 
iſt das rohe dem gekochten vorzuziehen. 


26. Die Seife. 


1. Als Waſchmittel zur Desinfektion von verletzten Gliedern und 
Wunden mit nachfolgender Spülung. 

2. Als Gegenmittel bei Vergiftungen mit Säuren (Seifenwaſſer aber 
nur ſehr verdünnt) auch als Brechmittel. 


27. Das Petroleum. 


Als Mittel gegen Kopfläuſe; man reibt damit die Kopfhaut und die 
Haare ein, trägt nachts eine Kappe. Vorſicht wegen Feuergefahr! 
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28. Das Benzin oder Benzol. 


Außerlich zum Abwaſchen der Wundränder, innerlich bei Trichinen. 
Rezept: Benzol 6 Gramm, Pfefferminzwaſſer 120 Gramm, ein⸗ 
bis zweiſtündlich einen Eßlöffel. Vor Gebrauch zu ſchütteln. 


29. Die Möhre, gelbe Rübe, Mohrrübe genannt. 
(Dancus corotta) 

beeinflußt alle Mangelkrankheiten (Avitaminoſen) günſtig, vor allem 
Skorbut und Rachitis. Am beſten eignet ſich in dieſem Falle der Saft 
roher Möhren. Dasſelbe gilt auch bei Gelbſucht und anderen Leibkrank— 
heiten. 

Das Kauen roher Möhren iſt gut für die Zähne. Im Möhrenſaft ſind 
Mineralſtoffe, welche der Zahnmaſſe Härte und Dauer verleihen. 

In der Säuglingsnahrung ſpielt der Möhrenſaft als Beikoſt eine 
große Rolle. Ebenſo bei Bronchialkatarrh der Kinder. Man gibt Möhren— 
ſaft mit Honig verſüßt unter Zuſatz von ganz wenig friſchem Zitronenſaft. 

Als Wurmmittel gegen Pfriemenſchwanzwürmer, Spulwürmer find 
rohe geſchabte Möhren, denen man zweckmäßig, um die Wirkung zu er— 
höhen, ein wenig zerriebenen Knoblauch oder etwas Anispulver zuſetzt, 
von vorzüglicher Wirkung. 

Der Aufguß auf Möhrenſamen ſoll bei SEN Bronchial— 
katarrh und Waſſerſucht helfen. 


30. Die Peterſilie 
wirkt harntreibend, ſchweißtreibend und regelfördernd; ſie macht auch 
Appetit. Man wendet Abkochungen des grünen Krautes, auch der Wurzel 
und vor allem der Samen an bei Nierenleiden, Waſſerſucht, Leberleiden, 
Gelbſucht, Steinleiden, Blähſucht, Harnzwang, Harnröhrenentzündung, 
Blutharnen und Verdauungsſchwäche. 

Apiol, der wirkſame Beſtandteil des Peterſilienſamens, fördert die 
Menſtruation und mildert Gebärmutterkrämpfe. Apiol iſt auch in der 
Sellerie vorhanden, von dem fie den Namen hat (Apium graveolens) 
Sellerie. 


31. Die Sellerie 
wirkt ähnlich der Peterſilie, hauptſächlich harntreibend. Man ſchreibt ihr 
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auch gute Wirkung bei Gicht und rheumatischen Beſchwerden zu, wenn 
ſie roh genoſſen wird. Das Sudwaſſer der Sellerieknolle iſt wirkſam gegen 
Haarausfall und Kopfſchuppen. 


32. Der Paprika 


regt in kleinen, vorſichtig gegebenen Mengen den Magen an. Er hilft alſo 
bei Magendarmſtörungen (etwa eine kleine Meſſerſpitze voll auf ein Glas 
Schnaps). Bei Pfortaderſtauungen und Hämorrhoiden wirkt er gleich— 
falls günſtig ein. Er iſt aber wie der Teufel zu meiden bei allen entzünd— 
lichen Zuſtänden innerer Organe, z. B. der Nieren. 

Als Aufguß nimmt man ihn zum Gurgeln bei ſchweren Halsentzün— 
dungen und Mundfäule. 

Außerlich als blaſenziehendes Pflaſter oder als Umſchlag gegen Gicht, 
Gelenk- und Muskelrheumatismus. 


33. Der Pfeffer 


wirkt in kleinen Gaben verdauungfördernd und hebt den Appetit. Im übri— 


gen gilt von ihm das gleiche, wie vom Paprika. 


34. Der Wacholder, die Wacholderbeere 
iſt mit Vorſicht zu gebrauchen. Das in ihnen vorhandene ätheriſche Ol 
bewirkt Nierenreizung und kann bei daneben beſtehender Nierenentzün— 
dung, die man meiſt nicht weiß, zum Verhängnis werden. In geringen 
Mengen genommen, ſollen ſie das Blut reinigen, und gicht- und rheuma— 
tismuswidrig wirken. 
Als Wacholderſulze gegen Brufverfehfeimung und zur Blutreinigung. 


Der Senf 
it e ein energiſches Hautreizungsmittel; im Haufe verwendet man haupt- 
ſächlich Senfbäder bei Blutſtauungen, rheumatiſchen Beſchwerden, bei 
Neigung zu Ohnmachten, Lungenentzündung. Man nimmt 1 Achtel- bis 
1 Viertelkilo Senfmehl, tut es in ein Leinenſäckchen, übergießt es mit 
kochend⸗heißem Waſſer und läßt es kurze Zeit ziehen. Dadurch wird der 
wirkſame Beſtandteil, das myronſaure Kali, ausgelaugt; dann füllt man 
auf, je nachdem man ein Hand⸗, Fuß⸗ oder Sitzbad haben will. Senf⸗ 
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ſamen, zerkaut und verſchluckt, helfen bei Aſthma mit ſtarker Schleim⸗ 
anſammlung in den Luftröhrenäſten, ferner bei Kopfſchmerz, Schwindeß 
Keuchhuſten, chron. Magenkatarrh und Waſſerſucht. 


36. Die Muskatnuß, gerieben, 
iſt ein gutes Mittel bei nervöſen, hyſteriſchen und Krampfbeſchwerden. 
Junges Bier wird durch ihren Zuſatz bekömmlicher; in Rotwein genommen 
ein beliebtes Mittel bei Erkältungen. 


37. Der Kürbis 
wirkt namentlich roh ſtuhlfördernd und harntreibend. Als Wurmmittel 
(gegen Bandwürmer) ſind die Kerne vorzüglich. Man ſchält die harte 
Haut ab, achtet aber auf die Erhaltung der feinen Samenhaut, welche 
die wirkſamen Beſtandteile enthält. Man kann ſie, wie ſie ſind, eſſen, aber 
nie mehr, als 30 Kerne auf einmal nehmen, oder zerſtoßen in Milch. 
Im ganzen nimmt man 120 Kerne. 


38. Die Gurke 


öffnet den Darm, löſt Nierenſteine und treibt den Harn. Man nimmt ſie 
alſo bei hartnäckiger Hartleibigkeit, bei Nierenentzündung und Waſſer— 
ſucht. 

Sie iſt auch nützlich bei Blutwallungen in den Wechſeljahren. Da ſie 
einen dem Inſulin ähnlichen Stoff enthält, der den Zuckergehalt des 
Urins herabſetzt, ſo kann ihr Genuß Zuckerkranken beſtens empfohlen 
werden. 

Gurkenſaft iſt ein Beſtandteil vieler Schönheitsmittel; er dient zur 
Hautpflege. 


39. Das Zinnkraut 
(Ackerſchachtelhalm) abgekocht als Tee, treibt den Harn und dient dazu, 
Waſſeranſammlung im Körper fortzuſchaffen, bei Nieren-, Blaſen⸗, 
Herz⸗, Leber⸗ und Lungenleiden. 


40. Das Obſt 


Spfel Birnen, Kirſchen, vor allem die Traube) fördert durch ſeinen 
Faſerſtoffgehalt die Verdauung und führt milde ab. Daher kann es nicht 
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genug bei Hartleibigkeit empfohlen werden. Als Träger großer Mengen 
von Mineralſtoffen und Vitaminen iſt es das unerſetzbare Mittel, alle 
Stoffwechſelſchlacken zu binden und aus dem Körper zu entfernen. 

Bei ſchweren Nierenerkrankungen und bei Zuckerkrankheit werden 
neuerdings ſyſtematiſche Obſtkuren durchgeführt mit angeblich ſehr gutem 
Erfolge. Um Krankheiten vorzubeugen, iſt der tägliche Obſtgenuß zu 
empfehlen. 

Von mancher Seite wird der Genuß von Wildobſt angelegentlich emp— 
fohlen, weil in ihm beſondere, dem Edelobſt abhandengekommene, teilweiſe 
ganz vergeſſene Heilkräfte vorhanden ſein ſollen. Traubenſaft in kleinen 
Mengen gegen Tuberkuloſe, Fettſucht, Kreislaufſtörungen, chroniſche 
Blaſenleiden und Stauungen im Unterleib. 


41. Die Banane 
als Kurmittel gegen Harnſäurevergiftung, Gicht, Zuckerkrankheit (einge- 
ſchaltete Bananenkur), Fettleibigkeit (Bananentagel), Waſſerſucht. 


42. Die Dattel. 


Bei Schlafloſigkeit vornehmlich abends bis zu 1 Halbkilo zu eſſen. 
Hoher Blutzuckergehalt erzeugt Schlaf. 


43. Die Feige. 

Ein vorzügliches Mittel gegen Gicht, Bruſtkatarrh und gegen Ver— 
ſtopfung; ebenſo wegen der abführenden Wirkung bei Leber- und Gallen⸗ 
leiden. In Milch oder Waſſer geſotten und zerſchnitten, auf Zahn- und 
Mundgeſchwüre gelegt, helfen in kurzer Zeit; Feigenabkochung zum Gur— 
geln bei Halsentzündung nimmt ſofort die Schmerzen. 


44. Die ſchwarze Holunderbeere 
wirkt auf Magen, Niere und Blaſe; getrocknet gegen Durchfall; ebenſo 
die Heidelbeere. 


45. Die ſchwarze Johannisbeere. 
Gegen Gicht und Rheumatismus (Gichtbeere); die Blätter als Tee bei 
Nietrenleiden und Harnſtrenge. 
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46. Die Orange. 
Gegen Skorbut und Rachitis, Milchnährſchaden, Mehlnährſchaden 
der Säuglinge, gegen Hartleibigkeit, Appetitloſigkeit; Nervöſen und 
Neuraſthenikern iſt ſie ſehr zu empfehlen. 


47. Die Erdbeere 
wird wegen ihres Eiſengehaltes bei Bleichſucht kurmäßig angewendet. 


48. Der Rettich. 

Der tägliche Genuß von Rettich (ſchwach geſalzen, ſo daß er nicht viel 
Saft verliert, da nur der Saft heilend wirkt) iſt ein gutes Mittel gegen 
alle Steinleiden (Gallenſteine, Nierenſteine, Blaſenſteine uſw.), auch 
gegen Arterienverkalkung. Schwache Magen ſollen nur den Saft genießen. 


Wie wird der Nahrungsbedarf berechnet? 

Wie die Wiſſenſchaft feſtgeſtellt hat, werden täglich normalerweiſe vom 
Menſchen pro Quadratmeter ſeiner Körperoberfläche 1400 Kalorien (das 
ſind Wärmeeinheiten) ausgeſtrahlt, die ſelbſtverſtändlich durch Auf— 
nahme von Nahrung wieder erſetzt werden müſſen. Man hat nun die 
Körperoberfläche nach dem Körpergewicht errechnet und iſt zu folgendem 
Ergebnis gekommen: 


Die Körperoberfläche eines Menſchen beträgt: 


Alter Gewicht Oberfläche 
— 1 Kilo 0,12 Quadratmeter 
5 Monate „ 0,35 15 
1— 2 Jahre W 0,56 5 
5 1 15 Z 0,75 ＋ 
58 Zi 20 Z 0,91 2 
10—11 „ Bye 1,07 5 
12213 „ 30 1,21 N 
15 7 40 ＋ 1,44 ＋ 
17 = „ 50 1,67 5 
. 1,89 1 
Erwachſene 1 2,09 2 
„ 80 „ 2,32 1 
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An Hand dieſer Tabelle und der Nahrungsmitteltabelle kann 
man ſich den Bedarf an Kalorien berechnen. Beiſpiel: 

Ein Menſch von 20 Jahren hat bei einer Größe von 160 Zentimeter ein 
Gewicht von 60 Kilo; um dieſes Gewicht zu behalten, braucht er 1400 
mal 1,89 Kalorien, das macht 2646 Kalorien. Da der ſchwer arbeitende 
Menſch aber mehr Kalorien ausſtrahlt, bedarf er je nach Arbeit, die der 
Körper leiſten muß, noch einen Zuſatz von 1 Viertel bis 1 Drittel des 
Normalbedarfes. Nun kann man aber nicht täglich berechnen, was die 
eingenommenen Speiſen an Kalorien enthalten, ſondern man beachtet 
ſein Körpergewicht. Das Normalgewicht ſoll betragen für: 


Männer Frauen 
1,56 55 1,46 43 
1,60 60 1,50 46 
1,64 63 1,54 49 
1,68 66 1,58 52 
1,70 67 1,60 55 
1.02 69 1,62 57 
1,74 72 1,64 60 
1,76 74 1,66 62 
1,80 79 1,70 67 
1,84 81 1,74 74 


Wiegt jemand mehr, wie ſein Normalgewicht vorſchreibt, jo muß er 
weniger eſſen und an Fett ſparen, ebenſo an Bier; wiegt er weniger, ſo 
muß er mehr und fettreicher eſſen. Man tut alſo gut daran, ſein Gewicht 
monatlich feſtzuſtellen und dann, wenn ſich große Abweichungen vom 
Normalgewicht zeigen, die Nahrung entſprechend zu wählen. 
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Die Mohnung 


Zum Schutze vor den Unbilden der Witterung dient uns außer der 
Kleidung die Wohnung. Dieſe gewährt aber nicht allein eine Zuflucht vor 
Wind, Kälte und Niederſchlägen, ſondern fie iſt auch die Stätte des 
Familienlebens, deſſen gedeihliche Entwicklung die zuverläſſigſte Grund— 
lage der Volksgeſundheit und eines kräftigen, geordneten Staatsweſens 
bildet. 

Eine geſunde und behagliche Wohnung muß geräumig, hell, warm und 
trocken ſein. Sie darf weder verdorbene Luft, noch Schmutz oder Krank— 
heitsſtoffe in ſich bergen. Die Erfüllung dieſer Anforderung hängt vom 
Baugrund, von der Lage, dem Baumaterial, der Bedachung, dem inneren 
Ausbau, der Ausnutzung der Wohnräume, den Einrichtungen für Lüftung, 
Heizung, Beleuchtung, Beſeitigung der Abfallſtoffe, endlich von der Für— 
ſorge und Reinlichkeit der Bewohner ab. 

Der Grund eines Wohnhauſes ſei trocken und frei von Schmutzſtoffen, 
damit Feuchtigkeit und ungeſunde Ausdünſtungen nicht eindringen können. 
Einen geeigneten Baugrund gewährt reiner, feſter Sandboden in etwas 
erhöhter Lage. Als Baumaterial für Wohnhäuſer verwendet man Holz, 
natürliches Geſtein (Kalkſtein, Sandſtein, Granit) oder Ziegelſteine. Als 
Bindemittel für die Bauſteine verwendet man Mörtel, eine aus gelöſchtem 
Kalk, Sand und Waſſer hergeſtellte Maſſe. Die Trockenheit eines Hauſes 
hängt nicht nur vom Baugrund und von der Beſchaffenheit der Bau— 
materialien ab, ſondern auch von der Gewiſſenhaftigkeit und Gründlichkeit, 
mit der beim Austrocknen des Rohbaues verfahren wurde. 

Zur Bedeckung des Fußbodens wird für Wohnräume das Holz bevor— 
zugt, das beſſer warm hält als eine Steinunterlage. Holz kommt haupt- 
ſächlich in Geſtalt von Dielen oder als Parkettäfelung in Anwendung. 
Ein Überzug von Olfarbe oder Wachsmaſſe (Bohnermaſſe) erhöht die 
Dauerhaftigkeit des Holzfußbodens und erleichtert ſeine Reinhaltung. 
Stein, Zement oder Aſphalt eignen ſich beſſer für den Fußboden von Räu— 
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men, die der Feuchtigkeit und Näſſe beſonders ausgeſetzt find. (Küchen, 
Badezimmer, Waſchküchen.) In neueren Wohnungen werden auch häufig 
Stampfböden aus Sägeſpänen, Korkteilchen und kleinen Steinchen, 
Terrazzo⸗ oder Xylolithböden, verwendet. Um den Fußboden vor Verun— 
reinigung zu bewahren, ſowie auch den Schall abzudämpfen und die 
Wärme und Behaglichkeit des Zimmer zu erhöhen, bedeckt man ihn gerne 
mit Teppichen aller Art oder mit unter Verwendung von Korkmaſſe 
hergeſtelltem Linoleum. Teppiche bedürfen häufig der Reinigung durch 
gründliches Ausklopfen oder beſſer durch maſchinell betriebene Staub— 
ſauger. Teppiche auf feſten, reinen Schnee gelegt und geklopft, werden 
dadurch vorzüglich gereinigt. Auch das Waſchen mit friſchem Sauerkraut, 
abgebrannten Teeblättern oder Salmiakwaſſer, ſchont die Teppiche und 
erhält die Farben friſch. Aus Krankenzimmern ſollten Teppiche ganz ent— 
fernt werden, da Anſteckungsſtoffe an ihnen haften bleiben und durch ſie 
verſchleppt werden können. Weiße Dielen ſoll man nie mit Sodalauge 
putzen, da ſie leicht gelb und grau werden. Zur Reinhaltung lackierter 
Böden genügt täglich feuchtes Wiſchen, während gebohnte Fußböden nur 
trocken gewiſcht und öfter nachgebürſtet werden ſollten. 


Um ſehr ſchmutzige Fußböden wieder hell zu bekommen, macht man eine 
Lauge durch Auflöſen von einem Teil Seifenſtein in 15 Teilen Waſſer. 
Dieſe Lauge gießt man auf den Fußboden, läßt ſie mindeſtens eine Stunde 
einwirken und dann ſcheuert man den Boden mit einer groben Bürſte und 
viel reinem Waſſer. Bretterböden werden am beſten mit Olfarbe oder 
Firnis geſtrichen. Die Ritzen ſoll man erſt gut verkitten, um das Einniſten 
von Ungeziefer zu verhindern. Soll der Anſtrich Glanz und große Feſtig— 
keit bekommen, ſo überzieht man ihn noch mit Fußbodenlack. Schmutzige, 
verſchmierte Parkettböden werden am beſten mit Stahlſpänen abgeꝛogen 
und mit reinem Waſſer gerieben. Dann werden ſie wieder mit flüſſigem 
Wachs eingelaſſen und fleißig gebürſtet. Bei der Reinigung des Linoleums 
iſt zu beachten, daß dabei die Verwendung von Soda oder Schmierſeife 
zu vermeiden iſt, denn Soda ſchadet dem Linoleum. Stein- und Stampf⸗ 
böden werden am beſten mit reinem Waſſer gewiſcht, Stampfböden häufig 
auch gebürſtet. Als Wandverkleidung findet man häufig Kalk- oder 
Olfarbenanſtriche, Papier- oder Stofftapeten. Gegen leichte Tapeten iſt 
im allgemeinen nicht viel einzuwenden, während aus ſchweren Stoffen ver- 
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fertigte Tapeten unvorteilhafte Staubfänger find. Tapeten ſoll man nicht 
zu viel wiſchen. Sie müſſen gut gelegt ſein, da ſich ſonſt unter ihnen allerlei 
Ungeziefer leicht aufhalten kann. Tapeten, deren Farben Giftſtoffe, 
namentlich Arſen, enthalten, können die Geſundheit der Bewohner ge— 
fährden. 


Neben der Beſchaffenheit und Einrichtung von Wohnräumen iſt die 
Art ihrer Ausnutzung von Bedeutung für die Geſundheit der Bewohner. 
Das Zuſammenwohnen vieler Menſchen in engen Räumen beeinträchtigt 
die Reinheit der Luft, führt zur Anhäufung von Staub und Schmutz und 
begünſtigt die Übertragung anſteckender Krankheiten. Eine Wohnung, die 
den geſundheitlichen Anſprüchen genügen ſoll, muß daher eine gewiſſe 
Geräumigkeit beſitzen. Leider zwingt die Sparſamkeit viele Menſchen, 
Schlafgemach, Arbeitsſtätte, Wohnzimmer und Küche in einem Raume 
zu vereinigen. In ſolchen Fällen ſollten die Bewohner zum Schutze ihrer 
Geſundheit es nicht unterlaſſen, das Zimmer häufig zu lüften und zu 
reinigen. Wer eine größere Wohnung hat, ſoll die Trennung der Wohn— 
gemächer von denjenigen Räumen, die anderen Zwecken dienen, ſtreng 
durchführen. Als Schlafzimmer und Arbeitsſtätte, in denen man viele 
Stunden zubringt, ſoll man helle, luftige Räume wählen. Die Fenſter ſollen 
nach Möglichkeit gegen Süden oder Südweſten gerichtet ſein. Nordſeitige 
Zimmer find ſehr kalt und beſonders zur Winterszeit ſehr ſonnenarm. 
Der durch Wände, Dach und Boden gewährte Schutz reicht in der kalten 
Jahreszeit nicht aus, die Bewohner vor Froſt zu bewahren. Man ſucht 
daher die Wärme durch die Heizung zu erſetzen. Die Wohnung wird ent— 
weder durch unmittelbare Verbrennung von Heizftoffen oder durch zugelei— 
tete heiße Luft, heißen Waſſerdampf oder heißes Waſſer erwärmt. Eine 
brauchbare Heizanlage muß in Zeiten ſtrenger Kälte hinreichend wärmen, 
ohne den Raum zu überheizen. Die Brennmaterialien müſſen in der Heiz— 
anlage ohne Hinterlaſſung großer Mengen von Aſche, möglichſt vollſtändig 
verbrannt werden. Rauch und Verbrennungsgaſe ſollen nicht in das 
Zimmer eindringen. Die infolge mangelhafter Heizvorrichtungen zu be— 
fürchtenden Geſundheitsſchädigungen ſind mannigfacher Art. In ungleich— 
mäßig erwärmten Räumen iſt man leicht Erkältungserkrankungen aus— 
geſetzt. Rauch im Zimmer reizt die Augen ſowie auch die Luftwege und 
verurſacht Kopfſchmerzen. Andere Verbrennungsgaſe, insbeſondere das 
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Kohlenorydgas, haben oft ſchon tödliche Vergiftungen verurſacht. Bei der 
Sammelheizung beſorgt eine Feuerungsanlage im Keller die Heizung für 
das ganze Haus. Am meiſten verbreitet find wohl jetzt die Warmwaſſer— 
heizungen und die Dampfheizungen. Gute Lüftungseinrichtungen tragen 
weſentlich zur beſſeren Erwärmung bei, da ſich ſolche Zimmer viel raſcher 
erwärmen. 


Nach Licht verlangen alle Menſchen. Der Geſunde verrichtet im hellen 
Raume ſeine Arbeit friſcher und freudiger als im ſchlecht erleuchteten 
Zimmer und der Kranke läßt ſein Bett gerne an das Fenſter bringen, um 
ſich am Sonnenlicht zu erfreuen. Das Licht vernichtet unmittelbar viele 
von jenen winzigen Lebeweſen, welche die Erreger von Zerſetzung, Fäulnis 
und Krankheit ſind. In dunklen Räumen häuft ſich leicht Schmutz und 
Staub; mangelhaftes Licht verſtimmt das Gemüt, zwingt zur Überanſtren— 
gung der Augen und ſchädigt die Sehkraft. Die Wohnung ſoll daher ſo 
viel und ſo lange wie möglich dem Tageslichte zugänglich ſein. Die Fenſter 
kann man ja vorübergehend verhüllen, um ſo die grelle Beleuchtung der 
ſommerlichen Sonnenſtrahlen abzuſchwächen. 


Wenn das Tageslicht nicht ausreicht, bedürfen wir der künſtlichen Be- 
leuchtung, durch die Leuchtkraft der Flamme oder der Glühhitze. Man 
ſchätzt diejenige Beleuchtungsart am höchſten, deren Licht an Stärke, 
Farbe und Gleichmäßigkeit dem Sonnenlichte möglichſt nahe kommt, mit 
Exploſionsgefahr nicht verbunden iſt und der Luft am wenigſten Ver— 
unreinigungen zuführt. Die aus Talg, Wachs, Stearin oder Paraffin 
gefertigten Kerzen liefern ein leicht flackerndes, dem Auge weniger zuträg— 
liches Licht, das wir heutzutage als nicht mehr genügend für unſere Arbei— 
ten erachten. Sie geben auch viel Ruß und zum Teil läſtige Verbrennungs— 
gaſe. Vorteilhafter iſt die Lampenbeleuchtung, bei der als Brennmaterial 
verſchiedenartige ölige Flüſſigkeiten, hauptſächlich Petroleum, benutzt 
werden. Helligkeit, Gleichmäßigkeit und bequeme Handhabung ſind unbe— 
ftreitbare Vorzüge der Gasbeleuchtung. Das in der Gasanſtalt aus 
Kohlen, mittels hoher Hitzegrade unter Luftabſchluß erzeugte gereinigte 
Leuchtgas tritt unmittelbar in den Brenner ein und verbrennt daſelbſt 
geruchlos mit angenehmem Lichte. Das Gasglühlicht entſteht dadurch, 
daß ein aus feuerbeſtändigem Materiale hergeſtelltes Gewebe, der Glüh— 
körper oder Strumpf, durch eine nicht leuchtende Gasflamme in Glut ver— 
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ſetzt wird. Wenn das Gas durch irgend einen Fehler ausſtrömen kann und ſich 
dann der Zimmerluft beimiſcht, kann es durch ſeine Giftigkeit und Explo— 
ſionsfähigkeit Geſundheit und Leben der Menſchen gefährden. Niemals 
darf man einen Raum, in dem es nach Gas riecht, mit einem offenen 
Lichte betreten. Dann wird auch das Azetylengas für ſich allein oder in 
Verbindung mit anderen Gaſen wegen feiner hohen Leuchtkraft zu Be 
leuchtungszwecke verwendet. Dieſes Gas ruft mit Luft gemiſcht ſchwere 
Exploſionen hervor. Immer mehr wird die Elektrizität für die Beleuchtung 
nutzbar gemacht. Man unterſcheidet Bogenlicht und Glühlicht. Erſteres 
entſteht, wenn ein elektriſcher Strom zwiſchen zwei Kohlenſpitzen unter 
Bildung eines Lichtbogens übergeht. Die Erzeugung des Glühlichtes 
beruht darauf, daß gewiſſe Stoffe durch den elektriſchen Strom in helle 
Glut verſetzt werden können. (Kohlenfaden, Metallfaden.) 

Bei jeder Art von Beleuchtung muß das Auge vor allzu grellen Licht— 
ſtrahlen geſchützt ſein, daher mildert man das Licht durch Lampenſchirme. 

Eine Wohnung, die einen für Menſchen zuträglichen Aufenthaltsort 
bieten ſoll, bedarf vor allem der Reinlichkeit. Hiezu genügt aber nicht allein 
regelmäßiges Staubwiſchen, Kehren und Putzen; es bedarf außerdem einer 
ſorgſamen Entfernung des Kehrichts, der Wirtſchaftsabfälle und der 
menſchlichen Abgänge aus der Wohnung, dem Hauſe und ſeiner Um— 
gebung. In unrein gehaltenen ſowie in alten Wohnungen, ſetzt ſich leicht 
Ungeziefer feſt, das oft nur ſchwer zu vertreiben iſt. 

Die menſchlichen Abgänge leitet man vielfach in offene oder mangelhaft 
gedeckte Senkgruben, wie ſie auch heute noch auf dem Lande zu finden ſind. 
Sie ſind aber ſehr gefährlich, denn erſtens machen ſie ſich durch ihren 
Geruch weithin bemerkbar und zweitens vergiften ſie häufig das Waſſer 
benachbarter Brunnen. Beſſere Gewähr für die Beſeitigung der Abgänge 
bieten das ſogenannte Tonnenſyſtem und die Schwemmkanaliſation. In 
neuen Häuſern baut man meiſtens Kloſette, die in Schwemmkanäle mün⸗ 
den. Die Kloſette ſollen ſich in einem nicht zu engen, möglichſt abgejonder- 
ten, gut lüftbaren Raume der Wohnung befinden. 


Die Ausſtattung der Wohnräume 


Selbſt die beſcheidenſte Wohnung, die einfachſte Arbeiterſtube kann 
behaglich und anheimelnd eingerichtet ſein. Nicht nur Ordnung und Rein- 
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lichkeit fördern die Gemütlichkeit eines Wohnraumes, ſondern auch die 
Anordnung der an ſich einfachen Gegenſtände. Nicht dieſe, ſondern der 
Geiſt, der darin waltet, macht das Heim. Dieſes iſt ja der Mittelpunkt 
unſeres ganzen Schaffens, unſerer Arbeit und der Ruhepol unſerer Er— 
holungsſtunden. Um eines harmoniſchen, wohltuenden Eindruckes ſicher zu 
ſein, muß man das Hauptaugenmerk auf die Zweckmäßigkeit richten, ſo— 
wohl bei der Wahl des Gerätes, als auch hinſichtlich der Einteilung der 
Wohnräume. Jedes Zimmer verlangt eine andere Behandlung und Ein— 
richtung und verrät auf den erſten Blick die verſtändnisvolle Hand und 
den praktiſchen Sinn ſeines Bewohners. Auch in einfachen Wohnungen 
kann mit beſcheidenen Mitteln Sachlichkeit und Zweckmäßigkeit walten. 
Jedes Heim ſoll den Stempel ſeiner Eigenheit tragen, aber wir müſſen uns 
darinnen wohl fühlen und erfreuen. Durch Harmonie gewinnt das Haus 
den Charakter, der ſeinen Bewohnern eigen iſt, durch Harmonie ordnet 
ſich alles zu einem wohltuenden Ganzen. Vor allem erſtreckt ſie ſich auf die 
Zuſammenwirkung der Formen, Farben und Ideen. Gegenſätze müſſen 
vermieden oder doch abgeſchwächt, unvereinliches nicht zuſammengezwun— 
gen werden. Möbel verſchiedenen Stils paſſen nicht in einen Raum, 
aber wenn es nicht zu vermeiden iſt, muß man durch geſchmackvolle An— 
ordnung dieſe Gegenſätze zu überbrücken ſuchen. Der harmoniſche Eindruck 
eines Raumes hängt gar oft auch von der Zuſammenwirkung der Farben 
ab. Es wird wohl immer dem perſönlichen Geſchmacke überlaſſen bleiben, 
helle oder dunkle Farben zu verwenden. Auf alle Fälle vermeide man aber 
zu grelle, ſchreiende Farben. Schlaf-, Wohn- und Kinderzimmer haben 

meiſtens helle, freundliche Farben, während Arbeits- und Geſellſchafts— 
zimmer gerne dunkler gehalten werden. Über die Verwendung von Tapeten 
oder giftiger Farben wurde ſchon geſprochen. Auf alle Fälle ſollen Tapeten 
oder auch die Malerei mit den Möbeln und den Teppichen in Einklang 
gebracht werden. Der Anſtrich der Decke ſoll ſchon des Lichtes halber 
immer weiß ſein. Auch Türen und Fenſterſtöcke ſollen nach Möglichkeit 
einen glatten, hellen Anſtrich haben, da ihre Reinigung dadurch bedeutend 
leichter iſt. Ein Kapitel für ſich iſt die Vorhangfrage. Gar oft finden wir 
noch ſchwere, dunkle Plüſchvorhänge, auch geſtickte oder färbig gewebte 
Stoffe werden vielfach verwendet. Sie verdunkeln das Zimmer unnötig, 
halten Licht und Sonne auf und find große Staub- und Bazillenfänger. 
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In allen ſtändig bewohnten Zimmern jollen daher leichte, durchſichtige, 
weiße oder leicht getönte Vorhänge verwendet werden. Dafür kann man 
die Fenſter im Sommer außen, im Winter innen reichlich mit blühenden 
Blumen und Pflanzen ſchmücken. Die Anordnung der Möbel hängt ſehr 
von den perſönlichen Bedürfniſſen, den vorhandenen Möbelſtücken und 
Räumen ab. Die Wohnung ſoll nie mit Bildern überladen ſein, doch 
gereichen ihr einige gute Radierungen oder Olbilder ſtets zur Zierde. Es 
iſt nur vor wertloſen Nachahmungen oder billigen Drucken zu warnen. 
Lieber wenige Bilder, aber gute. Dasſelbe gilt auch von aufgeſtellten 
Nippſachen oder verſilberten Gebrauchsgegenſtänden. Allzuviel umher— 
ſtehende Sachen beeinträchtigen die Gemütlichkeit einer Wohnung und 
machen unnötige Arbeit. Das geräumigſte, hellſte und luftigſte Zimmer 
ſoll unſer Schlafzimmer ſein, da wir doch einen Großteil unſeres Lebens 
im Schlafzimmer verbringen. Es iſt ganz unrichtig, kleine, dunkle Zimmer, 
die oft nur in einen Lichthof gehen, oder die als Nachbarſchaft rauchige 
Schornſteine haben, als Schlafzimmer zu benützen. Es iſt nicht gleich, ob 
wir in einem Raume erwachen, in dem goldiger Sonnenſchein durch die 
Fenſter grüßt und unſer Blick auf freundliche Bilder an den Wänden 
fällt. 

Das Zimmer muß groß genug ſein, um alle erforderlichen Möbel auf— 
nehmen zu können, da es ja meiſt auch als Ankleideraum und Kranken— 
zimmer dienen muß. 

Das wichtigſte Stück des Schlafzimmers iſt wohl das Bett. Ein zeit— 
gemäßes, hygieniſches Bett darf nicht mehr aus Federunterbetten und 
Bergen von Federkiſſen beſtehen, ſondern es ſoll nur eine feſte Matratze 
mit Roßhaar⸗ oder Seegrasfüllung, einen mit Roßhaaren oder auch 
Federn gefüllten Polſter, eine leichte Slanell- oder auch Steppdecke und 
im Winter ein ganz leichtes Federbett haben. Sehr zu empfehlen wären 
die Steiner⸗Paradies⸗Betten. Hier kann die Matratze jedes Jahr geöffnet, 
geſonnt und ausgezupft werden. Nach Möglichkeit ſoll man ſtets bei offe— 
nem Fenſter ſchlafen. Auch im Winter kann das Fenſter etwas geöffnet 
bleiben, ohne der Geſundheit nachteilig ſein zu müſſen. 

Einfache Haushaltungen müſſen wohl Wohn- und Eßzimmer gemein- 
ſam benützen. Hier trachte man vor allem, daß nach dem Eſſen gründlich 
gelüftet wird, um die verſchiedenen Speiſendüfte zu entfernen. Wird das 
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Eßzimmer auch als Wohnzimmer benützt, joll es groß und geräumig ſein, 
daß neben dem großen Tiſche und der Kredenz auch noch einige heimiſche 
Winkelchen geſchaffen werden können. Für die Hausfrau ein hübſches 
Fenſterplätzchen mit dem Nähtiſchchen, für den Hausherrn ein bequemer 
Lehnſtuhl und ein Ruhebett zum Ausruhen, für die Kinder eine kleine 
Spielecke. Steht ein Kinderzimmer zur Verfügung, ſo ſoll es hell, ſonnig 
und groß ſein. Es muß einfach und praktiſch eingerichtet ſein. Schon, die 
hellen, freundlichen Wände und luſtigen Frieſe ſollen die richtige Stim— 
mung geben. Die Möbel find am beſten weiß lackiert und glatt, damit ſie 
leicht zu reinigen ſind. Nach Möglichkeit ſollen kleine Turngeräte im 
Kinderzimmer angebracht ſein, um den Kleinen auch bei ſchlechter Witte— 
rung Bewegung zu verſchaffen. Etwas ſehr Notwendiges iſt heute in jeder 
Familie das Badezimmer. In geſunden und in kranken Tagen iſt das 
Bad für Kinder und Erwachſene eine Wohltat. Ein guter Badeofen, eine 
einfache Wanne laſſen ſich gar oft in der einfachſten Kammer aufftellen. 

Jeder ſoll ſein Heim bequem, geſchmackvoll und den vorhandenen Mit— 
teln entſprechend, einrichten. Nicht ſchwere, verzierte und geſchnitzte Möbel, 
wertloſe Bilder in prunkvollen Rahmen, Rieſenteppiche gehören in die 
Wohnung von heute. Sie machen nur viel mehr Arbeit und dies ſpielt 
in der Gegenwart, in der die Frauen meiſt ohne fremde Hilfe auskommen 
müſſen, gewiß eine große Rolle. 


Die Küche 


Die Wirtſchaftsräume dürfen von der Sorgfalt, mit der wir unſere 
Wohnräume einrichten, nicht ausgeſchloſſen bleiben. Das eigentliche Reich 
der Hausfrau iſt wohl die Küche. Hier ſchaltet und waltet ſie zum Nutzen 
und Frommen ihrer Familie (Siehe Aufſatz „Die Küche und ihre Ein— 
richtung,“ Seite 50.) 


Die Inſtandhaltung der Wohnräume 


Das beſcheidenſte, einfachſte Heim kann einen behaglichen Eindruck 
machen, wenn es nett und ordentlich gehalten iſt. Freilich erfordert die 
Herhaltung der Wohnung Zeit und Mühe, die aber reichlich belohnt 
wird, durch das behagliche Wohnen in den geputzten Räumen. Ordnung 
und Reinlichkeit ſchonen auch die Sachen und helfen dadurch der Haus— 
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frau ſparen. Vorzimmer, Gang, Küche und Wohnzimmer ſollen nach 
Möglichkeit jeden Tag feucht gewiſcht werden. Trockenes Kehren iſt nicht 
angezeigt, da dadurch zu viel Staub aufgewirbelt wird. Sehr vorteilhaft, 
beſonders für Teppiche und Polſtermöbel, ſind die elektriſchen Staubſauger. 
Für Böden und auch zum Abſtauben polierter Möbel eignen ſich die 
neuen Wiſcher „Ceda⸗Mop“ genannt. Für Teppiche wird an Stelle des 
Staubſaugers häufig die Teppich-Kehrmaſchine verwendet. 

Mattgewordenen, polierten Möbeln kann man ihren Glanz wieder ver— 
leihen, wenn man ſie mit Petroleum abreibt oder mit einer Miſchung von 
ungekochtem Leinöl und Spiritus putzt und mit einem weichen Flanelltuch 
nachglänzt. Eichenmöbel werden häufig mit Brunolin friſch eingelaſſen. 
Lackierte Möbel können mit reinem Waſſer, in das man einige Tropfen 
Salmiak gegeben hat, jederzeit abgewaſchen werden. Olfarbenanſtrich darf 
nie mit Lauge, ſondern nur mit Seifenwaſſer gewaſchen werden. Gold— 
rahmen reinigt man am beſten mit einer in Salmiak getauchten Zwiebel— 
ſchnitte. Silber, Neuſilber und Nickelſachen werden mit der Silberſeife 
oder einem Brei aus Schlemmkreide und Spiritus geputzt. 

Fenſter werden am beſten gereinigt, indem man die Fenſterflügel aus- 
hängt, die Rahmen mit einer weichen Bürſte und Seifenwaſſer wäſcht 
und das Glas mit reinem Waſſer überſpült. Fenſterſtöcke können ebenfalls 
mit Bürſte und Seife gereinigt werden. Kalkſpritzer an Fenſtern putzt man 
mit Eſſig, Olfarbenſpuren mit Terpentingeiſt weg. Werden die Fenſter ein- 
gehängt geputzt, darf dies nie zu einer Zeit geſchehen, in der ſie von der 
Sonne beſchienen ſind, weil ſonſt das Glas leicht trübe wird. Zum Trocknen 
der Fenſter wird häufig zerknülltes Zeitungspapier verwendet. Etwas 
Spiritus in das Waſſer gegeben fördert das Trocknen. Zum Nachglänzen 
kann ein weiches Rehhäutchen empfohlen werden. Mit Olfarbe geſtrichene 
Türen werden mit Seifenwaſſer und weicher Bürſte abgewaſchen. 
Veraltete, feſtſitzende Schmutzſtellen auf ölgeſtrichenen Gegenſtänden wer— 
den rein, wenn man ſie mit Waſſer wäſcht. Einem Liter Aer fügt man 
drei Löffel Chlorkali bei. 

Jede Woche einmal ſollte jeder Wohnraum nebſt der täglichen Reini— 
gung ganz gründlich gereinigt werden. Zweimal im Jahre, meiſtens zur 
Frühlings- und Herbſtzeit, muß die ganze Wohnung bis in das letzte Eck— 
chen einer ganz beſonderen Reinigung unterzogen werden. Alle Käſten 
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müſſen ausgeräumt und von innen herausgeputzt und wenn nötig, mit 
friſchem Papier belegt werden. Im Frühling, nach Beendigung der Heiz— 
periode, müſſen die Ofen gekehrt und gründlich durchgeſehen werden. 
Decke und Wände werden gewiſcht, Polſtermöbel im Freien geklopft, Bett— 
geſtelle auseinander genommen, in den Fugen ausgepinſelt und die Feder⸗ 
betten gründlich gelüftet, ohne der direkten Sonne ausgeſetzt zu werden, 
da dadurch die Federn zu brüchig würden. Müſſen Bettfedern gründlich 
gereinigt werden, gibt man ſie entweder in Reinigungsanſtalten oder man 
ſchüttet ſie in Mullſäckchen, die man in kaltes Seifenwaſſer einlegt, dem 
man etwas Boraz zugeſetzt hat und das man langſam erhitzt. Es darf nie 
kochen. Dann läßt man die Säckchen im Reinigungswaſſer überkühlen, 
ſpült mehrmals mit reinem Waſſer, in das man als Desinfektionsmittel 
einige Tropfen Lyſoform gegeben hat, nach und läßt ſie langſam trocknen; 
Spitzenvorhänge bindet man am beſten in ein Leintuch und hängt ſie in 
das kochende Seifenwaſſer ein. Spitzenvorhänge dürfen nie gewunden 
werden. Sie ſollen noch in feuchtem Zuſtande geſpannt werden, damit ſie 
ihre Form behalten. Spitzenvorhänge können auch ganz leicht mit Gelatine 
oder Reisſtärke geſtärkt werden. Farbige Vorhänge dürfen nie heiß ge- 
waſchen werden. Will man ſich Möbel und alle anderen Einrichtungs— 
gegenſtände lange ſchonen, muß man jeden, auch den kleinſten Fehler oder 
die kleinſte Beſchädigung ſofort ausbeſſern. ange Zumarten vermehrt 
nur die Koften. 


Das Groß⸗Reinemachen in der Küche 

Die Küche iſt der Spiegel der Hausfrau. Sie ſoll täglich feucht gewiſcht 
und abgeftaubt werden. Küchentiſche und Stühle ſollen wenigſtens wöchent⸗ 
lich zweimal mit Seifenwaſſer gerieben werden. Ominolſeife iſt für alles 
Holzgeſchirr ſehr zu empfehlen. Fettflecke entfernt man aus Holz am beſten 
durch heißes Seifenwaſſer oder durch Beſtreichen mit einem Brei aus 
Kreide und Spiritus. Eiklarflecke kann man mit Zitronenſaft entfernen, 
Gemüſeflecke, wie z. B. Spinatflecke oder auch Obſtflecke können eben- 
falls mit Zitronenſaft entfernt werden. Die Herdplatte ſoll wöchentlich 
einmal mit Graphit oder Rabenſilber angeſtrichen und nachgeglänzt wer— 
den, da ſie ſonſt ſehr leicht grau wird. Die Herdrahmen werden meiſtens 
mit Schmirgelpapier oder auch mit Schmirgelpulver geputzt. Kupfer- und 
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Meſſinggeſchirr wird entweder mit Sidol oder einem Eſſigteig geputzt und 
blankgerieben. Zinn⸗ und Blechgeräte putzt man mit Zinnkraut oder auch 
mit Schlemmkreide und Spiritus. Eiſengeſchirr kann in Lauge gewaſchen 
und mit feinem Sand nachgerieben werden. Will man 1 ae vor 
Roſt ſchützen, ſoll man es mit Ol oder Fett beſtreichen. 

Emailgeſchirr wird am beſten in der Lauge gewaſchen oder im Waſch⸗ 
keſſel ausgekocht. Aluminium darf nie in Sodalauge gewaſchen werden, 
da das Metall durch Soda angegriffen wird. Stahlwolle oder getrockneter 
Kaffeeſatz ſind für Aluminium zu empfehlen. Silber und Neuſilber werden 
mit Silberſeife oder einem Brei aus Spiritus und Schlemmkreide geputzt. 
Eßbeſtecke werden täglich gewaſchen, doch ſollen ſie nie in heißes Waſſer 
gelegt werden, da ſich ſonſt bei manchen Meſſern der Kitt, mit dem die 
Klingen befeſtigt ſind, löſt. Die Klingen werden gerne mit feinem Sand, 
Schmirgelpulver oder -papier geputzt. Roſtflecke kann man mit Ol ent⸗ 
fernen. 

Porzellan wird am beſten in heißem Sodawaſſer gewaſchen und in 
klarem heißem Waſſer nachgeſpült, da es dadurch auch leichter trocknet. 
Trübe gewordene Gläſer und Flaſchen füllt man mit zerkleinerten Eier— 
ſchalen und ſcheuert ſie wieder blank. Die Küche ſoll mindeſtens viertel— 
jährig gründlich geputzt werden. 


Ungeziefer in der Wohnung 


In netten, reinlichen Wohnungen wird ſich ſelten Ungeziefer finden. 
Dagegen ſind ſchlecht gelüftete, dunkle Räume beliebte Aufenthaltsorte 
für Ungeziefer aller Art. Ungeziefer iſt in hohem Maße geſundheitsſchäd— 
lich. Gerade durch die Inſekten werden die verſchiedenſten Krankheitskeime 
von Menſch zu Menſch übertragen. Es iſt ja wohl allgemein bekannt, daß 
Läuſe den Flecktyphus, Flöhe und Wanzen die Peſt übertragen. Auch die 
Stubenfliege, die wir im Sommer wohl in jeder Wohnung finden, kommt 
als Seuchenverbreiter in Betracht. Ein Beiſpiel der Krankheitsübertra— 
gung durch Inſekten iſt auch die Malaria, die durch Stechmücken über- 
tragen wird. Fliegen und Mücken ſind ſchwer zu bekämpfen. Am beſten 
iſt es, wenn man die Eier und Larven dieſer Tiere, die ſie im Dünger und 
in Abfallſtoffen abſetzen, vernichten kann. Fliegen werden auch auf Leim⸗ 
ruten oder mit Leimpapier gefangen. Häufig ſtellt man auch offene Kuppel— 
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gläſer mit Zuckerwaſſer auf, um die Fliegen anzulocken. Sehr läſtig wirken 
die Fleiſch⸗ oder Schmeißfliegen, da ſie ihre Eier gerne auf Nahrungsmittel 
legen. Auch die Motten dringen gerne abends bei Beleuchtung durch die 
offenen Fenſter ein. Sie legen unzählige Eier, aus denen kleine Räupchen 
ſchlüpfen, die in Teppichen und Polſtermöbeln ungeheuren Schaden an— 
richten können. Durch fleißiges Klopfen und Lüften der warmen Woll— 
ſachen kann man der Mottenplage vorbeugen. Während des Sommers 
ſoll man Kampfer- oder Naphtalinſäckchen in die Winterkleidung und 
Pelzſachen einlegen. Auch das Einwickeln in Zeitungspapier iſt ein gutes 
Vorbeugungsmittel. Iſt die Wohnung während des Sommers längere Zeit 
nicht bewohnt, ſo ſoll man die Teppiche klopfen und mit Zeitungspapier 
einrollen. Polſtermöbel werden mit Zeitungspapier und Leinentücher über— 
deckt. Wanzen vertreibt man mit Petroleum, Eſſigſäure, Karbol oder 
einem Brei von gekochten Fliegenpilzen, den man in alle Ritzen und Fugen, 
in denen man Wanzenbrut vermutet, einſtreicht. Sollten ſich in den 
Matratzen Wanzen finden, gibt man ſie am beſten in Reinigungsanſtalten. 
Häufig werden Zimmer, um die ganze Brut zu töten, mit Blauſäure 
vergaſt. Hiebei muß jedoch ſehr vorſichtig zu Werke gegangen werden, da 
ſich ſonſt leicht Vergiftungen einſtellen können. Solche Wohnungen dürfen 
mindeſtens 8 Tage nicht bewohnt werden. Auch mit Formalin oder 
Schwefeldämpfen ſucht man die Wanzen zu töten. Um Flöhe und Läuſe 
zu vertreiben, iſt vor allem größte Reinlichkeit zu empfehlen. Petroleum 
vernichtet auch die Brut der Läuſe. Ameiſen fängt man auf flachen Tellern, 
die mit Lauge und Zucker gefüllt ſind. Außerdem kann man Flit ſtreuen 
oder Kampfer auslegen. Ruſſen und Schwaben werden mit Inſektenpulver 
bekämpft oder mit Schweinfurter-Grün vertrieben. Mäuſe und Ratten 
fängt man in Fallen oder hält ſich eine Katze oder legt vergiftetes Brot 
oder Getreidekörner aus. Allerdings darf kein Haustier die Körner finden. 


N 
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Die hauswirtſchaftliche Buchführung 


Den Mittelpunkt der hausfraulichen Tätigkeit bildet die Küche und der 
Haushalt. Ein großer Teil des Geldumſatzes geht ſo durch die Hand der 
Hausfrau; ebenſo wird ein großer Teil der Naturalienerzeugung der Land— 
wirtſchaft im Haushalt umgeſetzt in die Verköſtigung der Leute, der Dienft- 
boten wie der Familienmitglieder. 

Es iſt daher begreiflich, daß dieſer bedeutende Wertumſatz in jeder 
ordentlichen Wirtſchaft einer rechnungsmäßigen Kontrolle mittels der 
Buchhaltung bedarf. 

Neben der Kontrolle aller Wertumſätze kann die hauswirtſchaftliche 
Buchhaltung den Wert eines Koſttages errechnen, fie kann den Ver- 
brauch der Familie zum Großteil feſtſtellen. Jedenfalls gewährt die 
Buchhaltung tiefen Einblick in die wirtſchaftlichen Vorgänge und ermög— 
licht ſo der Hausfrau manche Verbeſſerungen und Sparmaßnahmen. 

Der vielſeitigen Tätigkeit der Hausfrau eatſprechend, find die buchhalte— 
riſchen Aufſchreibungen zu trennen nach Wertumſätzen: für die Familie 
(Privathaushalt), für die Küche (gemeinſame Verköſtigung). 

Dieſe Trennung verſchiedener Teile aus dem Ganzen der wirtſchaftlichen 
Betätigung der Hausfrau und die geſonderte Aufſchreibung (Verbuchung) 
der Wertumſätze (Geſchäftsfälle) nennt man Konteneinteilung und jede 
Sonderrechnung ſelbſt ein Konto. 

Die Wertumſätze gehen teils in barem vor ſich, wie alle Zu- und Ver⸗ 
käufe, teils in Form eines naturalen Umſatzes, wie die Lebensmittel, die 
in die Küche kommen und als Koſt an den Haushalt verteilt werden. 

Der Bargeldverkehr wird im Kaſſenbuch geführt, in welchem Einnahmen 
und Ausgaben auf je einer Seite geführt werden, und zwar ungeteilt in 
die zwei Konten: gemeinſame Verköſtigung und Haushalt. Einnahmen 
und Ausgaben werden am Ende jeden Monates zuſammengezählt und der 
reſtliche Bargeldbeſtand als Kaſſareſt aus der Subtraktion beider Sum— 
men feſtgeſtellt und mit dem wirklich vorhandenen Bargeld verglichen. 


656 


Zum Haushaltungsbuch gehört noch ein zweites Formular, in welchem 
die geleiſteten Koſttage für Dienſtboten, Taglöhner und Handwerker, für 
Familienmitglieder und Gäſte geſondert, jede Woche feſtgehalten werden. 

Endlich muß noch das am Anfang und Ende des Buchhaltungsjahres 
vorhandene Kapital: Einrichtung, Vorräte, Forderungen und Schulden, 
für jedes der zwei Konten im Inventar feſtgeſtellt werden. 

Drei Bücher ſind demnach zu führen: Kaſſabuch, Haushaltungsbuch 
und Inventarbuch, deren jedes zwei Konten beſitzt: gemeinſame Verköſti— 
gung und Haushalt. | 

Zur Erleichterung der Buchführung empfiehlt es fich, in einem Notiz— 
buch oder Kalender über die Geldgebarung laufende Vormerkungen zu 
führen, die dann zeitweiſe ins Kaſſabuch übertragen werden. Ferner iſt es 
vorteilhaft, Wochenzettel über den Verbrauch an Lebensmitteln in der 
Küche zu führen, auf welchem täglich die verbrauchte Milch, Butter, die 
Eier, Kartoffeln uſw., die für die Verköſtigung der Leute verbraucht wur— 
den, und die Wochenſummen ins Haushaltungsbuch zu übertragen. 

Am Ende des Buchhaltungsjahres wird die Abſchlußrechnung im 
Hauptbuch durchgeführt. Es werden Auszüge aus den Büchern und 
Konten gemacht und ins Hauptbuch übertragen. 
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Der gute Ton 


Niemand macht gerne Beſuch. Warum? Der Beſuch iſt der Auftakt jeder 
geſelligen Beziehungen und verdient mit Selbſtverſtändlichkeit und Anmut 
den Lebensgepflogenheiten gebildeter Menſchen eingereiht zu werden. Man 
kennt verſchiedene Beſuche. Pflichtbeſuche und Freundſchaftsbeſuche. 
Pflichtbeſuche macht der junge Mann bei den Vorgeſetzten, das verlobte 
Paar ebenfalls bei dieſen und bei Freunden der Eltern, oder beim Dienſt— 
antritt des Mannes oder nach einer Verſetzung im Kollegenkreiſe. Nicht 
immer entſpinnt ſich aus ſolchen Beſuchen ein Verkehr. Erfolgt nach dem 
Gegenbeſuche keine Einladung von Seite der zuerſt beſuchten, ſo gilt die 
Angelegenheit als erledigt. Treffen wir an einem dritten Ort Menſchen, 
die unſere Sympathie finden, ſo dürfen wir ſie nur dann auffordern uns 
zu beſuchen, wenn ſie gleichaltrig oder jünger ſind als wir. Alte oder geſell— 
ſchaftlich höherſtehende Perſonen ſuchen wir nur auf, wenn wir aufgefor— 
dert werden. Die erſte Einladung muß ſtets von den Zuerſtbeſuchten aus— 
gehen. 

Als Beſuchsgarderobe wählt ſich die Dame das Komplett oder ein 
gutes Straßenkleid, Mantel oder Koſtüm. Der Herr bei feierlichen An— 
läſſen den Smoking. Der Zylinder iſt zurzeit im Ausſterben begriffen. 
Statt deſſen wählt man den Halbzylinder (Cooks), der mit Mantel und 
Stock (Schirm) im Vorraum abgegeben wird. 


Man gibt natürlich die Viſitkarte ab. Der Herr gibt zwei Karten ab, 
eine für den Hausherrn und eine für die Hausfrau. Man darf ſich aber 
niemals verleiten laſſen, eine Geſchäftskarte zu benützen. Die Frau von 
heute verzichtet auf den Titel ihres Mannes und nennt ſich einfach z. B. 
Anna Mayer, geb. Müller, außer ſie nennt ſelbſt einen Titel ihr eigen. 
Vielleicht iſt das Beſuchmachen deshalb ſo unbeliebt, weil es Sonntag 
zwiſchen 11 und 12 Uhr vormittags zu geſchehen hat. Man ſollte eigent- 
lich die Zeit ztbifchen 5 und 7 Uhr abends an Werktagen als offizielle 
Beſuchszeiten feſtſetzen. 
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Der Empfang des Beſuches 


Liebe Hausfrau, unterrichte deine Perle genau, was zu tun iſt, wenn die 
Frage aufgeworfen wird, „Sind die Herrſchaften oder die gnädige Frau 
zu Hauſe oder zu ſprechen?“ Sie muß wiſſen, ob du empfangen willſt oder 
nicht. Im erſteren Falle ſagt ſie: „Wen darf ich melden“ oder „Ich will 
fragen“ und nimmt die Karte ab, um ſie zu dir zu bringen. Im anderen 
Falle muß ſie den Grund zur Ablehnung des Beſuches angeben, möglichſt 
keine Notlüge. Empfängſt du den Beſuch, ſo läßt du ihn nicht lange 
warten. Biete der Dame den bequemſten und beſten Sofaplatz an, der 
Herr darf ſich niemals auf das Sofa ſetzen. Bei der Begrüßung reicht die 
Dame dem Herrn, die ältere Dame der jüngeren zuerſt die Hand. Die 
Herren nehmen erſt Platz, nachdem die Damen ſitzen. Nun plaudert man 
zwanglos und höflich zehn Minuten, worauf ſich der Beſuch wieder 
empfiehlt. 

Die Hausfrau gibt gewöhnlich bis zur Tür das Geleite, ruft das 
Mädchen, das die Gäſte bis zur Türe hinausbegleitet. Lieben Freunden 
darf man aber auch das Geleite bis zur Korridortür geben. Ein offizieller 
Beſuch wird innerhalb einem Monat erwidert, worauf dann die erſte Ein- 
ladung von ſeiten der zuerſt beſuchten Familie folgt, wenn ein Verkehr 
gewünſcht wird. 


Bei Tiſch. 


Sie werden natürlich wiſſen, wie man ſich als gebildeter Menſch bei 
Tiſch zu benehmen hat, aber es iſt ſo amüſant, einmal die zu beobachten, 
die es nicht wiſſen. Sie ſehen dies aus einigen Illuſtrationen, die hier 
folgen. Tatſächlich aber gibt es alles, was hier bildlich feſtgehalten wurde. 
Es gibt ungalante Ehemänner, die ſich während der kurzen Zeit des 
Frühſtücks mit weitausgeſtreckten Beinen in den Seſſel lümmeln und ſo 
ganz hinter ihrer Zeitung verſchwinden, daß die Blicke der empörten Gattin 
fie nicht erreichen. Es gibt Leute, die ſich in einem Anflug von unange- 
brachter Lebensweisheit ihre Teller mit den beſten Kuchenſtücken hoch be- 
packen und dann genießeriſch die ſüßen Schnitten in die Teetaſſe tunken. 
Zum Nachgießen darf man die Obertaſſe nur mit der Untertaſſe der 
Hausfrau hinreichen. Natürlich gibt das Mittageſſen reichliche Möglich- 
keiten zu unmöglichen Situationen; ſchon mit dem Zuſpätkommen geht 
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Herren auf Seſſeln 


Damen nehmen auf dem Sofa Platz, die 


Die 


wie man's nicht machen darf 


oder 


Die „elegante“ Tiſchgeſellſchaft, 
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es an. Sie können Sich vorftellen, daß es niemand als vornehm empfindet, 
wenn er eine halbe Stunde zu ſpät kommt und der Braten inzwiſchen 
ausgetrocknet iſt. Hat das Mädchen gemeldet, daß angerichtet iſt und iſt 
die Hausfrau am Arme des männlichen Ehrengaſtes im Begriffe, den Zug 
zum Speiſezimmer zu eröffnen, während ihr der Hausherr mit der würdig— 
ſten Dame des Beſuches folgt, ſo werden die Gäſte feſtſtellen, daß er ſeine 
Dame zuerſt durch die Tür gehen läßt. 

Trotzdem geſchieht es hin und wieder, daß einer der Herren ſich vor— 
drängt. Iſt denn der Hunger ſo groß? Nein, aber er ſcheint nicht zu wiſſen, 
was ſich gehört, denn er iſt auch ſeiner Dame nicht beim Zurechtrücken des 
Stuhles behilflich, wenn ſie ſich ſetzt, ja, wenn er nicht ſeine gewandte 
Nachbarin hätte, er hätte wahrhaftig Platz genommen, bevor die Haus- 
frau ſelbſt ſaß. Wie unangenehm iſt es für ſie, wenn ſie an ihrem Tiſche 


Muß das ſein? 


Ungehörigkeiten bemerken muß. Da iſt ein junger Mann, der ſich wie ein 
Fragezeichen über ſeinen Teller krümmt, die Suppe ſchlürft und dabei 
ſeinen Ellenbogen nicht von der Tiſchkante losbringt. Man kann Fünf 
gegen Eins wetten, daß er zum Braten und zur Nachſpeiſe, wenn erſt der 
Wein ſein Temperament in Stimmung gebracht hat, mit dem Stuhl ſchau— 
keln wird, während ſein Arm über die Stuhllehne herabhängt. Neben ihm 
ſitzt eine ſunge Dame, die eigentlich verpflichtet wäre, gerade und unge— 
zwungen zu ſitzen und die linke Hand leicht auf der Tiſchplatte ruhen zu 
laſſen, ſtatt deſſen hat fie unbeholfen Platz genommen, fährt ſich vor Ver— 
legenheit öfters ins Geſicht und in die Haare, beläſtigt ihren Nachbar 
durch die abſtehenden Ellenbogen. Es ſoll aber auch Herren geben, die 
mit weitausholender Geſte den Zahnſtocher benutzen ohne dieſe, unter Um— 
ſtänden notwendige Manipulation, diskret mit der linken Hand zu ver— 
bergen und junge Damen, die mit dem Meſſer ſpielen, aus vollem Halſe 
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lachen, mit vollem Munde reden und die Speiſen mit einem zwar ehrlichen 
aber nicht angebrachten „ich bin ſatt“ zurückweiſen, anſtatt zu ſagen: 
„Ich danke“. 

Es iſt aber auch ſchon vorgekommen, daß mancher ſeinen Teller ganz 
turmartig angepackt hat, ſich darüber hermacht, bevor alle Gäſte ſich be— 
dient haben und wenn etwa eine ſchöne Kirſche am Vorleglöffel hängt, 
benützt er gar das eigene Löffelchen, um ſie auf ſeinen Teller zu bringen. 


Leider trifft man heute noch Leute, die ſchmatzen und ſchlürfen, das 
Meſſer in den Mund ſtecken oder mit dem eigenen Meſſer in die Butterdoſe 
fahren, mit den Fingern in das Salzfaß greifen, Soßenreſte mit Brot 
austunken uſw. 

Der Teller darf nie wie abgewaſchen ausſehen, noch läßt man Reſte 
darauf liegen. Meſſer und Gabel legt man nie zu beiden Seiten des Tellers 
oder halb auf die Tiſchplatte, halb auf den Tellerrand und auch das 
Buttermeſſer ſtreicht man daran nicht ab. Der Tellerrand ſoll immer ſauber 
bleiben. 5 

Nur Kruſpeln oder Obſtkerne oder Fiſchgräten kann man im Rot- 
fall darauf legen. Gräten nimmt man mit den Fingern von den Lippen, 
das andere wird hinter der vorgehaltenen Hand mit Hilfe der Gabel 
diskret beſeitigt. 

Wiſſen wir uns oberhalb des Tiſches richtig zu benehmen, ſo müſſen wir 
auch die Haltung der Beine nicht außer acht laſſen. Wie es unter dem 
Tiſche nicht ſein ſoll, zeigt unſer Bild. 

Ein Kapitel für ſich iſt auch das Taſchentuch, mit dem ſo mancher 
weibliche Gaſt einen argen Kampf aufführt. Iſt ein Gatte vorhanden, der 
das Taſchentuch einſteckt, ſo iſt die Dame glücklich zu preiſen, vorausgeſetzt, 
daß fie es ſich nicht gerade über die ganze Tiſchbreite herüberreichen läßt. 
Andernfalls wird es aus den unmöglichſten Verſtecken hervorgebracht und 
bleibt oft genug mit Schluß der Mahlzeit wie ein Häufchen Unglück auf 
dem Stuhl der Schönen liegen. Wann wird die intelligente Frau geboren, 
die auch für dieſe Frage die Löſung findet? Jetzt noch einige Worte über 
das Verzehren der Speiſen. 

Bei der Sup pe nimmt man den Löffel nicht zu voll, bläſt nicht in die 
Suppe, rührt ſie nicht zur Abkühlung geräuſchvoll um und ißt nicht mit 
der Breitſeite des Löffels. Den Teller hebt man nicht hoch, um die Suppe 
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bis zum letzten Tropfen auszulöffeln. Man darf den Tellerrand höchſtens 
nach der Tiſchmitte zu ein wenig neigen. — Bitte, ja nicht zu ſchlürfen! 

Fiſſche behandelt man nicht mit dem Stahlmeſſer, ſondern mit dem 
Fiſchbeſteck oder zwei Gabeln. Iſt nur eine Gabel aufgelegt, nimmt man 
ein Stückchen Brot zu Hilfe. Marinierte Fiſche oder Rauchfiſche werden 
mit Meſſer und Gabel gegeſſen. 

Krebſe werden mit den Händen zerlegt, die Scheren entfernt man mit 
dem Krebsmeſſer und ſaugt ſie aus. Fingerſpülſchalen und beſonders kleine 
Mundtücher (farbig) müſſen zum Säubern der Hände bereitliegen. 

Auſtern ißt man unzerkleinert, nachdem der Bart mit der Gabel 
abgeſtreift iſt. Es geſchieht meiſtens ſchon vor dem Servieren.) 

Fleiſch ißt man mit Meſſer und Gabel, die man am Griff feſthält. 
Iſt das Fleiſch ſehr weich (Hackfleiſch), gebraucht man nur die Gabel. 
Niemals darf man das Fleiſch in kleine Stücke ſchneiden und dann erſt 
mit dem Eſſen beginnen. Kartoffel ſchneidet man nie mit dem Meſſer. Man 
zerkleinert ſie mit der Gabel, ohne ſie jedoch zu einem Brei zu zerquetſchen. 
Die Kartoffel ſollen ſtets geſchält auf den Tiſch kommen. Bei Geflügel 
löſt man das Fleiſch mit dem Meſſer und der Gabel von den Knochen. 
Nur bei kleinem Geflügel iſt es erlaubt, dieſe zu benagen. Man ſieht aber 
auch hier zu, daß dies möglichſt appetitlich geſchieht und die Knochen nicht 
auf das Tiſchtuch fallen. 

Bei Würſtchen ſchält man die Haut ab. Die Bratwurſt kann 
mit der Haut gegeſſen werden. 

Gemü ſe wird mit der Gabel gegeſſen, mit Ausnahme des Spargels, 
welchen man mit den Fingern oder dem Spargelbeſteck ißt. Grüner Salat 
darf nicht geſchnitten werden. 

Kuchen wird mit Kuchen- und Deſſertbeſtecken zerkleinert; Brot und 
Semmeln werden gebrochen und ſtückweiſe mit Butter beſtrichen, entweder 
mit Käſe belegt oder zum Aufſchnitt gegeſſen. 

Eier werden mit dem Eierlöffel gegeſſen, ſind ſie jedoch hartgekocht, 
mit der Gabel. 

Beim Trinken wiſcht man bevor man das Glas zum Munde führt die 
Lippen mit dem Mundtuch ab, ebenſo hinterher. Man trinke ſtill und 
mäßig, weder zu ſchnell noch zu langſam. Das Glas faßt man mit der 
rechten Hand am Stiel, die Taſſe am Henkel, die Untertaſſe bleibt ſtehen. 
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Man läßt keine Reſte zurück. Man darf auch nicht in auffallenderweiſe 
das Glas umkippen, noch die Finger beim Trinken ſpreizen. Bei einer 
Bowle löffelt man nicht die Früchte aus. Rum gießt man zuerſt auf den 
Löffel, bevor man ihn in die Taſſe gibt. Zu Eisgetränken benutzt man ſtets 
Strohhalme. Jeder Tiſchherr hat ſeine Dame mit Wein zu verſorgen. 
Er gießt bei einer friſchen Flaſche zuerſt etwas in ſein Glas und füllt erſt 
dann das Glas ſeiner Dame. Das Glas bleibt ſtehen, darf auch nicht zu 
voll ſein. Rotweingläſer füllt man nur bis zur Hälfte. Das Mundtuch 
darf man erſt dann auf den Tiſch zurücklegen, nachdem die Hausfrau die 
Tafel aufgehoben hat. 


Das Sitzen 


Eine ſchwerwiegende Angelegenheit iſt das Sitzen. Es iſt darunter das 
ganz harmloſe, einfache Sitzen auf dem Stuhl gemeint, nicht vielleicht das 
Sitzenbleiben. Wenn wir ein wenig beobachten, ſo werden wir ſtaunen, 
wie wenig Menſchen es gibt, die zwanglos die Tiefe eines Seſſels aus— 
füllen. Da gibt es die verſchiedenſten Geſtalten zu ſehen. Krumm-zuſam⸗ 
mengebogene Oberkörper, Knie weit übereinander geſchlagen, das ohne— 
dies kurze Röckchen, zeigt ſchon das Letzte, was man überhaupt noch ſehen 
darf. Junge Mädchen ſitzen ſchüchtern und ängſtlich auf der Stuhlkante, 
junge Herren laſſen ſich mit ausgeſtreckten Beinen in den Klubſeſſel fallen, 
unter Umſtänden noch die Arme über die Lehne des Stuhles hängen 
laſſend. 

Die Füße ſind überhaupt ein Kapitel für ſich. Es gibt viele Leute, die 
mit ihren Füßen gar nicht umzugehen wiſſen und ſich am liebſten wünſchen 
würden, wenn ſie die Beine in die Taſche ſtecken könnten. Eine beſonders 
gefährliche Stelle am Männerbein iſt die Ferſe, reſp. die Fortſetzung der— 
ſelben, der Abſatz. Ich habe denſelben ſchon in den unmöglichſten Stellun— 
gen geſehen, z. B. auf dem Knie des anderen Beines, auf den Armlehnen 
eines Seſſels oder auf dem Tiſch. Es gibt aber auch Leute, die beim Sitzen 
tückiſch auf einem Bein bleiben. Wenn die Beine auch ganz einfach neben- 
einander ſtehen oder herabhängen, was ſprechen ſie? Es wird hier nicht von 
der heimlichen Fußſprache unter dem Tiſch, ſondern von der Nachläſſigkeit, 
mit der man ſeine Füße nebeneinander ſtellt, geſprochen. Hier Fußſpitzenkuß, 
dort Grätſchſtellung, dort ein In⸗ und Umeinandergeringel, oder eine 
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innige Umarmung der Stuhlbeine, oder was des öfteren paſſiert, ein zärt— 
liches Umſchließen der hochgeſtellten Beine mit beiden Armen. Alle dieſe 
Uebungen gehören in Gottes freie Natur oder ins ſtille Kämmerlein, wo 
man nicht beobachtet wird. In Geſellſchaft oder in der Offentlichkeit ſollte 
man Beine und Zunge im gleichen Maße im Zügel halten. 


Der Handkuß 

Der Handkuß wird heute in hygieniſcher Richtung ſehr viel bekämpft, 
hauptſächlich von jenen, denen die Natur nicht genug geſellſchaftliche Grazie 
verleiht. In hygieniſcher Richtung werden durch den diskreten Handkuß 
nicht mehr Bazillen auf uns übertragen, als wenn wir angehuſtet 
oder angepuſtet werden, denn beim Handkuß wird der Dame ja nicht 
die Hand abgeſchleckt, noch wird man ſich liebeglühend daran feſtſaugen. 
Der elegante Handkuß iſt nur ein Hauch, eine graziöſe Huldigung 
an die Dame und nichts bringt die Ehrfurcht der Dame gegenüber mehr 
zum Ausdruck, als wenn der Mann ſich tief über die Hand der Dame 
neigt. Es iſt daher auch ein hübſcher Anblick, wenn ein gut erzogener 
Jüngling die Hand einer älteren Dame küßt. Auf der Straße dürfen nur 
Fürſtlichkeiten mit dem Handkuß begrüßt werden. Der geſellſchaftliche 
Handkuß gebührt jungen Mädchen nicht, er iſt nur der Frau vorbehalten. 
Doch wird heute der Begriff Frau ebenſowenig wie deren Titel engherzig 
genommen. In Norddeutſchland z. B. iſt es Sitte, daß junge Mädchen 
den älteren Damen die Hand füllen. Es gibt keine geſellſchaftliche Form, 
die ſo leicht unſchön wirkt, wie der Handkuß. Es gibt lange Jünglinge, 
die die Hand der Dame mit aller Kraftaufbietung hochzerren und ihr dabei 
faſt die Gelenke ausrenken. Man ſieht Rücken, die wie Taſchenmeſſer ge— 
rrümmt werden, aber das Schlimmſte iſt, wenn einer beim Handkuß einen 
genießeriſchen Schmatzer macht. Deshalb iſt beim Handkuß die größte 
Vorſicht notwendig. Nur wer die Hand zart ergreift, ſie loſe in der eigenen 
Hand ruhen läßt und in huldigender Verehrung ſich tief verbeugt und einen 
zarten Kuß auf die Hand der Dame zu hauchen weiß, der verſteht, was 
ein Handkuß ſein ſoll. An manchem, plump ausgefallenen Handkuß aber 
ift nicht der Herr, ſondern die Dame ſchuld. Wenn fie z. B. nicht weiß, 
daß ſie mit einem Handkuß begrüßt wird. Sie kann aber den Herrn in der 
Weiſe helfen, daß ſie gleich die Hand mutig empor hebt, daß kein Zweifel 
beſteht, welche Form der Begrüßung ihr die liebſte iſt. 
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Auch der Händedruck wird manchmal in der Art und Weiſe durch— 
geführt, daß es ſchrecklich iſt. Es gibt Leute, die die Hand ſchlaff und teil— 
nahmslos hängen laſſen, womöglich noch feucht-kalt, jo daß man nicht 
weiß, ob man es mit einer lebendigen Menſchenhand zu tun hat. Bei der 
Begrüßung hat man auch die rechte Hand zur einem kurzen, kräftigen Druck 
zu geben, dabei darf der Herr die Hand der Dame nicht zu ſich heran 
oder hoch ziehen, auch gibt man beim Händedruck die ganze Hand, nicht 
nur die Fingerſpitzen. Letzteres macht einen hochmütigen Eindruck. Der 
Herr muß ſich aber auch hüten, die Hand der Dame zu ſchmerzhaft oder 
zu ſtaͤrk zu drücken oder fie gar lange Zeit feſtzuhalten. Der Herr hat 
zu warten, bis ihm die Dame die Hand bietet. Eine dargebotene Hand zu 
überſehen, bedeutet eine grobe Unhöflichkeit. Junge Damen haben den 
älteren gegenüber zu warten, bis ihnen die Hand geboten wird. Dasſelbe 
gilt auch, wenn man geſellſchaftlich ſehr hochſtehenden Perſonen oder wür— 
digen älteren Herren gegenüberſteht. Ebenſowenig wie der läſſige und 
unhöfliche Händedruck, gefällt eine gewiſſe Läſſigkeit in der Haltung 
unſerer Herren. Es muß nicht ſein, daß ſie im Smoking ſich in Konzerten, 
in Geſellſchaft oder im Theater an den Wänden herumdrücken mit den 
Händen in den Hoſentaſchen und dabei die unmöglichſten Körperfiguren 
hervorzaubern. Der Daumen muß nicht unbedingt einen Stützpunkt 
im Armelloch der Weſte haben oder es wird beim Sprechen ſogar die 
Zigarette oder die Zigarre im Munde behalten. Die Dame muß nicht 
mit ihrem Taſchentuch oder mit ihrer Kette ſpielen oder ſtändig an ihrem 
Kleide zupfen und in die Haare fahren oder durch auffälliges Parfüm die 
Nachbarſchaft zur Verzweiflung bringen. 


Ein weiteres Kapitel iſt das Vorſtellen, das vielen 
Menſchen Kopfzerbrechen macht. Dies iſt eigentlich ſehr einfach. Die 
Regel erfordert, daß den Alteren oder Höherſtehenden, Verehrungswürdi— 
geren das Vorrecht gebührt zuerſt die Namen des Jüngeren oder gefell- 
ſchaftlich Tieferſtehenden zu wiſſen. Beſonders kommt das Vorrecht der 
Dame gegenüber dem Herrn zu. — Man wird z. B. immer vorſtellen: 
„Herr Meier — Fräulein Müller“ oder „Fräulein Müller — Frau 
Meier“ oder „Herr und Frau Dr. Meier — Frau Müller“; ein einzelner 
Herr wird in Geſellſchaft den Damen gleichzeitig vorgeſtellt und eine gefell- 
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ſchaftliche Unſitte geſtattet hierbei nur ſeinen Namen zu nennen und nicht 
die Namen der Damen, was für den Herrn ſehr unangenehm iſt. Erſt 
darnach ſtellt man ihn den Herren vor. Herren ſtellen ſich übrigens ſelbſt 
vor, beſonders in Geſellſchaften, wo der Gaſtgeber ohnedies mit Pflichten 
überlaſtet iſt. Sie nennen mit kurzer Verbeugung den Namen, ohne Titel, 
ohne Adelsbeiworte. Wenn bei großen Feſten ein Herr einer Dame vor— 
geſtellt zu werden wünſcht, ſo kann dies auch ein Bekannter der Dame 
übernehmen. | 


Kommt in einen Geſellſchaftskreis ein neuer Gaſt und ift dies ein Herr, 
ſo bleiben die Damen bei der Begrüßung und Vorſtellung ſitzen. Kommt 
aber eine Dame, ſo ſtehen ſie auf. Bei Perſönlichkeiten von Rang kann 
die Vorſtellung auch in der Weiſe erfolgen, daß z. B. die Gaſtgeberin ſagt: 
„verehrte Frau Schulze geſtatten Sie, daß ich Ihnen Fräulein oder 
Hein vorſtelle. Es iſt eine große Unſitte beim Vorſtellen, die 
Namen ſo undeutlich zu ſprechen, daß ſie keiner verſtehen kann. Es iſt 
ohnedies Aufgabe genug, ſich im Verlauf einer halben Stunde eine Reihe 
von Namen zu merken und man ſollte dies dem Gaſte nicht noch unnütz 
ſchwer machen. Bei ganz großen Empfängen iſt es übrigens Sitte, daß ein 
Diener von den Gäſten beim Betreten des Empfangſalons laut und 
deutlich Namen und Titel nennt. 


Wie trägt man einen Stuhl? 


Dieſe Frage wird von vielen belächelt werden und doch gibt es 
ſo viele Menſchen, die nicht wiſſen, wie man einen Stuhl anfaßt. 
Sie treten von vorne an den Stuhl heran und faſſen ihn um— 
ſtändlich am Sitze oder an den Seſſellehnen oder ſie halten ihn mit der 
einen Hand an der Lehne, ſo daß er ſchwebt und kippt und im 
Schleudern ein halbes Dutzend Schienbeine empfindlich in Mitleiden— 
ſchaft zieht. Junge Leute, die ihre ſchwellenden Muskeln zeigen wollen, 
balancieren einen Stuhl mit Vorliebe auf einem Bein hoch über die Köpfe 
der anderen hinweg. Es gibt ſogar Leute, die in halb ſitzender Stellung 
den Stuhl hinter ſich durch die ganze Breite des Geſellſchaftszimmers 
ziehen und dabei iſt nichts einfacher, als der Transport eines Stuhles oder 
Seſſels. Man faßt den Stuhl mit beiden Händen oben an der Lehne an 
und trägt ihn vor ſich zu dem gewünſchten Platz. Übrigens darf es kein 
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Herr zulaſſen, daß in ſeiner Gegenwart eine Dame ſich ſelbſt einen Stuhl 
hereinträgt und er muß auch ſtets der Dame ſeinen Stuhl überlaſſen und 
ſich ſelbſt mit einem einfachen Seſſel begnügen. 


Auf der Straße 


haben wir wohl am meiſten unter dem unpaſſenden Benehmen unſerer 
Mitmenſchen zu leiden. Die wenigſten Leute wiſſen es, daß man links 
ausweicht. Auch halten viele Jünglinge und erwachſene Herren es nicht für 
notwendig, wenn ſie zu dreien und vieren, den ganzen Gehſteig einnehmen, 
einer Dame, die ihnen entgegenkommt, auszuweichen, ſondern ſie zwingen 
ſie noch, vom Gehſteig auf die Straße zu gehen. Ebenſo iſt dies bei Back— 
fiſchen, die ſich in Reihen einhängen oder auch bei Schulkindern, die auf 
dem Gehſteig noch zu raufen anfangen. 

Bei ſeinen Beſorgungen ſollte man immer darauf achten, daß man 
genügend Zeit hat und nicht haſten muß. Man ſoll aber auch nicht langſam 
gehen und durch Stehenbleiben auf dem Gehſteig den Verkehr aufhalten. 
Auch das Umſehen nach einzelnen Perſonen, wie auch das Anſtarren ein— 
zelner Perſonen iſt ein grober Fehler. Ein gebildeter Herr wird auch nie— 
mals eine ihm fremde Dame auf der Straße anſprechen, noch wird in einem 
ſolchen Falle die Dame antworten. 

Falls man größere Pakete zu tragen hat, vermeide man, wenn möglich, 
die belebteſten Straßen, um die Paſſanten nicht zu ſtoßen. Eine brennende 
und Aſche umherſtreuende Zigarre, aber auch ein unter dem Arm getragener 
Schirm oder Stock, kann Unheil anrichten. 

Das Schlenkern mit den Armen iſt eine große Unſitte, der man aber 
häufig begegnet. Falls es in einem Gedränge einmal paſſiert, daß man an- 
einanderſtößt, ſo entſchuldigt man ſich kurz, aber höflich, aber man ſoll 
nicht denken, daß die Angelegenheit mit einem „Hoppla“ oder „Pardon“ 
abgetan iſt. Für das Gehen auf der Straße und in Geſellſchaft gelten be— 
ſondere Regeln, und zwar geht die Dame ſtets rechts, der Herr links 
(bei zwei Damen die ältere rechts). Der Herr trägt dann den Stock oder 
Mantel in der linken Hand, reſp. auf dem linken Arm. Eine Ausnahme 
jedoch iſt es, wenn die beiden auf einem ſchmalen Gehſteig gehen. In dieſem 
Falle ſollte der Herr auf alle Fälle am äußeren Rande des Gehſteiges 
gehen, um der Dame den beſſeren Weg zu ſichern und im Falle man 


668 


ausweichen muß, er auf die Straße gehen kann. Die Dame ift dadurch auch 
von Beläſtigungen durch Beſpritzen von Autos uſw. geſchützt. Wenn ein 
Herr mit 2 Damen geht, ſo geht er ſtets links und die ältere Dame geht 
in der Mitte. Bei zwei Herren geht natürlich die Dame in der Mitte. Bei 
vier Perſonen teilen ſie ſich zu zwei und zwei. 5 

Eine große Genauigkeit verlangt in der Großſtadt das Überqueren der 
Straßen. Man überſchreite die Straßen ſtets auf dem kürzeſten Wege bei 
der Kreuzung, nicht aber auf einer beliebigen Stelle. Bevor man die 
Straße überſchreitet, ſehe man ſich auch um, und zwar der Fahrtrich— 
tung entgegen, ſodaß man in der Mitte der Straße die Blickrichtung 
wechſelt. Auch tut man viel beſſer, auf dem Fahrdamm ſtehenzubleiben, 
als vor einem Gefährt weiterzuhaſten. Es iſt unglaublich, mit welcher 
Leichtfertigkeit manche Menſchen einem Wagen in die Quere laufen. 

Für einen reibungsloſen Verkehr auf der Straße können auch die Haus— 
bewohner etwas tun, und zwar ſorge man dafür, daß beim Begießen der 
Blumen an Fenſtern und Balkonen nicht zu viel des Guten geſchieht, damit 
nicht das Waſſer auf die Köpfe der Vorübergehenden herabtropft. Iſt es 
unbedingt nötig, daß die Paſſanten durch Entleeren von Aſchenbechern 
und Ausſtauben von Staubtüchern ober ihren Köpfen beläſtigt werden? 
Ebenfalls macht es auch kein ſchönes Straßenbild, wenn uns aus Fen— 
ſtern oder Balkonen, Kleiderſtücke entgegenwinken. 


Der Gruß! 


Bei uns grüßt der Herr die Dame zuerſt, und zwar durch Ziehen des 
Hutes und die Dame dankt durch Neigen des Kopfes. Der Herr hat beim 
Gruß auch darauf zu achten, wie er den Hut anfaßt. Den Cooks und den 
Strohhut ergreift er am Rande, den weichen Hut am Kopfe. Dabei greift 
der Zeigefinger in die Falte. Die Mütze faßt man am Rande, für ſie iſt 
auch der militäriſche Gruß erlaubt. Wenn man mit Freunden geht, welche 
gegrüßt werden, ſo iſt es unſere Pflicht, den Gruß zu erwidern. Bei 
näherer Bekanntſchaft darf der Herr nach dem Grußwechſel die Dame 
anſprechen. In der Straßenbahn kann der Herr ebenfalls verſuchen, in die 
Nähe der bekannten Dame zu gelangen, um mit ihr einige verbindliche 
Worte zu wechſeln. 

Im Falle ein Herr eine Dame begleiten will, muß er dieſelbe um Er— 
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laubnis fragen und auch darauf achten, ob ihr die Begleitung angenehm 
iſt. Ein gebildeter Herr grüßt auch eine Dame bei der Begegnung auf der 
Treppe, auch wenn er ſie nicht kennt, ebenſo auch im Fahrſtuhl und in 
dieſem Falle behält der Herr den Hut dann in der Hand. 


Auf der Promenadenbank und in den Anlagen 


kann man oft Leute, die den guten Ton nicht zu kennen ſcheinen, antreffen 
und hier kann man auch bemerken, daß ſich noch viele Leute nicht daran 
gewöhnt haben, die Abfälle in die dafür angebrachten Körbe zu werfen. 
Beſonders werden die Promenadenbänke von jungen Mädchen als geeig— 
netſter Platz zum maniküren angeſehen. Man ſoll auch Hinzukommenden 
auf der Bank höflich Platz machen und dieſe ſollen wiederum grüßen, wenn 
ſie ſich ſetzen, man ſoll nicht glauben, ein jeder kann eine Bank allein bean- 
ſpruchen und ſie mit allen möglichen Spielzeugen der Kinder, Eßwaren und 
Handarbeitsgeräten belegen. Daß die Bänke von den Kindern nicht 
beſchmutzt und die Anweſenden nicht durch dieſelben beläſtigt werden, dafür 
ſollen die Mütter Sorge tragen. Es iſt daher in größeren Anlagen für 
abgeſonderte Kinderſpielplätze geſorgt. Kleine Kinder ſoll man nicht 
bewundern, da ſie nur eitel werden und es auch deren Eltern nicht ange— 
nehm ſein kann, wenn man ſich mit denſelben abgibt. Vor allem unterlaſſe 
man, wo es auch ſei, fremde Kinder zu küſſen. Es kann nicht ſcharf genug 
gegen dieſe Unſitte proteſtiert werden. Ebenſo ſoll man fremde Tiere mit 
Liebkoſungen verſchonen und ſich auch nicht zum Füttern derſelben verleiten 
laſſen. 

Eine größere verführeriſche Anziehungskraft hat der Park und die 
Anlage für junge Liebende. Dieſen ſei gejagt, daß trotz der Fameradichaft- 
lichen Freiheit, die heute den Geſchlechtern geſtattet wird, es nicht dem 
guten Ton entſpricht, in maleriſchen Verſchlingungen einherzuwandeln 
oder ſich auf den Bänken zärtlichen Liebkoſungen hinzugeben. Es ſind zwar 
die Liebenden blind, die Welt jedoch nicht, und die wird ſich nach ihrem 
Gebaren ein abfallendes Urteil bilden. 


Das Ein⸗ und Ausſteigen aus dem Auto 


ſoll beſtimmt gelernt ſein. Der Herr iſt der Dame beim Einſteigen behilf— 
lich, wobei er die Tür hält und ihren Arm ſtützt. 
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Er wird die Dame im Wagen an ſeiner rechten Seite ſitzen laſſen. Falls 
er an ihr im Wageninnern vorbeigehen muß, ſoll er darauf achten, 
daß er dieſelbe nicht auf die Füße tritt. Die Damen ſitzen in einem Bier- 
ſitzer im Fond, die Herren auf den Vorderſitzen. Die ältere Dame ſitzt 
rechts. Beim Ausſteigen gilt es, ſich mit Anmut aus der Tiefe des Sitzes 
vorzuſchieben und ſich nur ſo viel zu erheben, daß man nicht mit dem Kopf 
gegen das Verdeck ſtößt. Beim Ausſteigen bietet der Herr wiederum der 
Dame die Hand. Dies darf derſelbe auch beim Ausſteigen aus der 
Straßenbahn tun und er darf dort auch fremden Damen behilflich ſein. 


Im Reſtaurant und beim Tanz 


Heute ſpielt der Beſuch von öffentlichen Lokalen eine viel größere Rolle 
als früher. Es wird heute viel mehr als früher getanzt und es wird 
auch, wenn eine fröhliche Runde von jungen Leuten beiſammen iſt, raſch 
jedes Hindernis hinweggeräumt und dem Tanze gehuldigt. Mit der gleichen 
Leidenſchaft und Hingabe kann auch ohne große Abendtoilette getanzt 
werden. In faſt allen Lokalen, wo getanzt wird, befindet ſich eine Gar— 
derobe und dort gibt man in den meiſten Fällen ſeine Überkleider ab. Ein 
Herr ſoll ſtets das Lokal mit dem Hut in der Hand betreten, während die 
Dame den Hut meiſt aufbehält. Der Herr betritt immer vor der Dame 
das Lokal und nimmt ihr damit die Mühe des Platzſuchens und Weg— 
bahnens ab. In feinen Speiſehäuſern dringt eine ausländiſche Sitte immer 
mehr durch; man kann auch mit ſeinen Wünſchen den herbeieilenden 
Kellner betrauen und demſelben die Zahl der Teilnehmer mitteilen, worauf 
derſelbe die Plätze verſchafft. Mit dem Genuß einer Zigarette ſollte der 
Herr warten, bis er Platz genommen hat. Im Falle er mit einer Dame 
ſpeiſt, darf der Herr erſt nach dem Eſſen rauchen. Derſelbe ſoll auch die 
Wünſche der Dame bei Beſtellung von Speiſen und Getränken berück— 
ſichtigen. 

Sucht man einen Platz, ſo ſoll man achten, daß man nicht durch Drän⸗ 
gen und Stoßen anweſende Gäſte beläſtigt und daß man nicht Stühle mit 
Stöcken und Mänteln belegt. Falls an einem Tiſche ſchon Gäſte ſitzen 
und man kann keinen anderen Tiſch mehr finden, holt man ſich mit einer 
Verbeugung oder einem „Geſtatten Sie“ oder der höflichen Frage, ob die 
Plätze noch frei find, die Erlaubnis zum Platznehmen. Muß die Beantwor- 
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tung dieſer Frage ablehnend ſein, ſoll dieſelbe ſtets in höflicher Form vor- 
gebracht werden, ohne Begleitung entrüſteter oder beleidigter abweiſender 
Blicke. Es hat in einem öffentlichen Lokal jeder Beſucher Daſeinsberechti— 
gung und er hat auch ein gewiſſes Anrecht darauf, daß du durch dein 
Benehmen Rückſicht auf die Offentlichkeit des Ortes nimmſt. 

Man ſoll ſich in einem Lokal weder ſchminken, noch maniküren oder die 
Haare kämmen. Alles dieſes kann man beſſer zu Hauſe beſorgen. Ebenſo 
ſind intime Zärtlichkeiten für zu Hauſe aufzuſparen. 

Ferner achte man darauf, daß nicht die Umſitzenden durch lautes Lachen, 
Sprechen, geräuſchvolles Gähnen, Huſten und RNieſen ohne vorgehaltener 
Hand, beläſtigt werden. Man ſoll auch nicht mit Fingern zeigen, dem Ober 
mit einer weitausholenden Armbewegung winken, noch mit vollem 
Stimmenaufwand denſelben herbeirufen. Wenn in einem Lokal kleine 
Sofas aufgeſtellt ſind, ſoll der Herr ſich nicht zu der Dame auf das 
Sofa ſetzen. | 

Wenn man eine Dame, die in Herrenbegleitung ift, zum Tanze bitten 
will, ſo hat man durch eine, auch dem Herrn geltende Verbeugung, 
die Erlaubnis einzuholen und wenn die Dame ſich erhoben hat, ſie nach 
einer zweiten Verbeugung zum Tanzplatze zu führen. Nach dem Tanze 
läßt man ſie natürlich nicht ſtehen, ſondern führt ſie zu ihrem Platze zurück, 
dort ſich mit doppelter Verbeugung empfehlend. Bei einem Tanz im 
Reſtaurant iſt es nicht unbedingt nötig, daß der Herr ſich vorſtellt, beſon— 
ders dann nicht, wenn er mit einer Dame tanzt, die er vielleicht nie wieder 
ſehen wird. In Geſellſchaft dagegen wäre es undenkbar, daß ein Herr mit 
einer Dame tanzt, ohne ihr vorgeſtellt zu ſein. 

Eine in einem Reſtaurant auftauchende Blumenfrau wird oft einem 
Herrn als drohende Gefahr erſcheinen. Muß ein Herr einer Dame Blumen 
kaufen? Oder darf er im Hinblick auf ſein Sparkaſſenkonto tun, als ſähe 
er die Blumenverkäuferin nicht? Nein, er muß nichts kaufen, und wenn 
ihn keine angeborene Galanterie dazu drängt, ſo mag er es in Gottes 
Namen laſſen. Es wäre wohl aber auch keine welterſchütternde Sache, 
einer Dame, die ihn durch ihre Gegenwart erfreut, ſolch kleine Auf— 
merkſamkeit zu zeigen und könnte man dies durch Sparmaßnahmen im 
Rauchen und Trinken, wenn ſchon die Sache mit der Sparkaſſe ſo dringend 
iſt, hereinbringen. 
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Der Herr hilft ſtets beim Verlaſſen des Lokales der Dame in den 
Mantel, ſie aber niemals ihm. Früher war es undenkbar, daß der Herr 
nicht für die Dame bezahlte, während heute oft die Frau, beſonders die 
berufstätige, die oft beſſer geſtellt iſt als ihr Partner, ſich auch in dieſer 
Hinſicht kameradſchaftliche Unabhängigkeit vorbehalten kann. 

Der Modetanz verlangt eine beſonders gute Schulung von Tänzerin und 
Tänzer, wenn er nicht unſchön wirken ſoll. Daher gibt es viele Leute, die 
dafür und dagegen find. Der Tänzer ſollte nicht allein auf die Beherr- 
ſchung ſeiner Gliedmaßen und Tanzſchritte bedacht ſein, ſondern auch 
darauf, daß er ſeiner Dame nicht durch ſchlechtes Anfaſſen, eckige 
Bewegungen, auf die Füße treten, läſtig fällt und nicht durch feuchte 
Hände ihre Kleider verdirbt. Niemals darf er ſeine Dame, auch wäh— 
rend des Tanzes nicht, heftig an ſich preſſen, mit ihr ſprechen, wenn er 
bemerkt, daß ſie ſich nicht gerne mit ihm unterhält. Das Ablehnen des 
Tanzes ſoll eine Dame in höflicher Form tun. 


Wovon ſprechen Sie? 


„Wovon könnte man ſchnell anfangen zu reden?“ So denkt wohl ſo 
mancher in einer ſchwülen bänglichen Minute, die in einem geſelligen 
Kreiſe eintritt. 

Wenn Sie eine ſolche herannahen fühlen, fangen Sie ſchnell von irgend 
etwas zu ſprechen an, z. B. von der letzten Reiſe, vom Theater, Sport, 
Literatur, im größten Notfall eben vom Wetter. 

Sprechen Sie ja nicht von Krankheiten, am allerwenigſten von Ihrer 
eigenen, mit einem zufällig anweſenden Arzt. Reden Sie nicht von Pro— 
zeſſen oder Rechtsangelegenheiten, am allerwenigſten mit einem anweſen⸗ 
den Juriſten. Reden Sie nicht von der Börſe, Politik und von Ihrem 
neueſten Produkt zur Pflege und Reinigung von Lederwaren. Wenn wir 
in Geſellſchaft ſind, wollen wir ja gerade einmal loskommen vom Alltag 
und Beruf, der uns ſowieſo ſtündlich beherrſcht. Wir ſollen da unſere Ge— 
danken für fremdere und erfreulichere Dinge frei machen und verſuchen, 
Anregendes und Neues auszutauſchen. 

Die Frauen ſollen nicht von häuslichen Angelegenheiten ſprechen, 
nicht davon, welchen Lohn ſie ihren Dienſtboten bezahlen und daß 
dieſelben ſo wenig dafür leiſten. Sprechen Sie nicht davon, daß Ihr Hans 
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jo Schwer Zähne bekommt und Ihr Fritz ein Wunderkind zu werden ſcheint. 
Reden Sie auch nicht über die Kleidung Ihrer Nachbarin und über die 
erhöhten Lebensmittelpreiſe. Sprechen Sie auch nicht über Ihr Alter und 
über das anderer anweſender Damen, Sie würden ſich gewiß um fünf bis 
zehn Jahre nach oben oder nach unten irren, bei Ihnen wahrſcheinlich nach 
unten, bei den anderen nach oben. Ebenſowenig ſollen Sie auch von Ihren 
Eroberungen ſprechen, die Sie vielleicht gemacht haben. Am allerwenigſten 
aber bitte, ſprechen Sie von Ihrem Gewicht, wenn es Ihnen auch ſehr 
gut tut, wenn Sie vielleicht eine Zitronenkur machen oder Maſſage be— 
treiben. Sprechen Sie, bitte, nur beim gemütlichen Beiſammenſein nicht 
davon, es gibt ſehr viel anderes, womit Sie Ihre Zuhörer viel beſſer 
unterhalten können. 


Vom Rauchen und Feuergeben 


Genau wie das Wahlrecht der Frau war das Rauchrecht der Frau 
umſtritten. Heute ſind beide Fragen gegenſtandslos geworden. Die Frau 
wählt und raucht, wo immer es ihr gefällt. 

Es iſt Pflicht des Herrn einer Dame Feuer zu geben, wenn in Geſell— 
ſchaft geraucht wird, und zwar bevor er ſich ſelbſt bedient. Das Zeichen 
zum Rauchen gibt in einem geſelligen Kreiſe der Hausherr. Junge Mäd— 
chen und Herren rauchen jedoch in Anweſenheit von älteren Herrſchaften 
nicht, bevor ſie nicht dazu aufgefordert werden. 

Iſt der Raum geſchloſſen, ſo bittet der Herr ſtets die Dame um Erlaub— 
nis, bevor er die Zigarette anzündet. Auch übe man beim Rauchen ein wenig 
Rückſicht und ſorge, daß man nichts mit Aſche beſchmutzt. Während einer 
Mahlzeit und ſo lange Speiſen auf dem Tiſche ſind, darf man nicht 
rauchen. Auch ſorge man dafür, daß in Geſellſchaft nie eine mindere 
Tabakſorte geraucht wird und daß der Rauch nicht anderen Perſonen ins 
Geſicht geblaſen wird. Eine ſehr große Unſitte iſt im Bett zu rauchen. 
Einesteils wegen Feuergefahr und dann iſt es auch eine große Rückſichts— 
loſigkeit von ſeiten des Ehemannes im Bett zu rauchen, da er doch nicht 
ſeiner Frau zumuten kann, die ganze Nacht im Zigarettendunſt zu ſchlafen. 


Was ich nicht tragen würde 
Wenn ich ein junger Mann wäre, würde ich nicht mehr als einen ein— 
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fachen Schmuckring tragen. Alles andere wie Spitzentaſchentuch, Arm— 
band, Bleiſtift uſw., wäre es noch ſo koſtbar, würde ich nicht tragen. Im 
Vorhinein würde ich ſchon auf auffallende Krawatten, Papierkragen, 
Gummimwäſche und dergleichen verzichten. Einfache Vornehmheit ſoll vor 
allem die Parole ſein. Zu viel und zu wenig, beides iſt nicht angebracht. 


Das Wandern 


Wie ſchön iſt es, ſich der Schönheiten der Wälder und Berge er— 
freuen und nach wochenlanger anſtrengender Arbeit in der herrlichen 
Natur erholen zu können. Für junge Mädchen eignet ſich als Kleidung zu 
ſolchen Wanderungen beſonders gut das einfache Dirndlkleid oder ein 
ſchlichtes Sportkoſtüm mit einer Bluſe und kräftige Sportſchuhe. Für den 
Herrn eine Lederhoſe oder Kniehoſe, ein Sporthemd mit weichem Kragen. 
Der Ruckſack birgt dann noch alles, was man bei einer größeren Tour 
benötigt. Regenmantel und Bergſtock ſoll man auf alle Fälle nicht 
vergeſſen, damit man auch für ſchlechtes Wetter gerüſtet iſt. Wie un— 
praktiſch ſind bei einer Wanderung Schuhe mit hohen Abſätzen, ein 
unbequemer Hut, ein Kleid, welches nicht naß werden ſoll und in welchem 
man ſich nicht einmal frei bewegen kann. Und welche Qual erleidet der 
Herr in der Sonnenhitze mit ſeiner dicken Wollweſte! 

Vor allem iſt zum Wandern und beim Sport die paſſende Kleidung 
wichtig. Man ſoll aber vermeiden, in einem Konzert mit nackten 
Knien und grünen Jankern oder mit einem Wanderanzug, der 
durch das viele Wandern in arge Mitleidenſchaft gezogen wurde, 
zu erſcheinen. Bei einer Raſt und Stärkung im Walde vermeide man 
auch Spuren der verzehrten Speiſen zu hinterlaſſen, es iſt gewiß nicht 
erfreulich und appetitanregend, wenn nach uns Wanderer auf ſolche 
Spuren ſtoßen, die gewiß die Natur nicht verſchönern. Man trifft näm⸗ 
lich oft Plätze, die mit Obſt- und Eierſchalen direkt überſät find. Wenn 
man noch eine lange Wanderung vor ſich hat, hat es auch keinen Zweck 
Blumen zu pflücken, da dieſelben ja doch ſchnell verwelken und in den 
meiſten Fällen dann weggeworfen werden. Muß man ſich unbedingt auf 
Ausſichtstürmen, Denkmälern, Bäumen uſw. verewigen? Menſchen, die 
nach uns kommen und all dies ſehen, denken ja doch, daß Narrenhände 
die Wände und Bänke beſchmiert haben. 
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Eine gewiſſe Rückſicht bei einer Wanderung mit Damen hat auch in 
ſolchen Fällen der Herr zu üben. Derſelbe kann dieſer gelegentlich Mantel 
oder Schirm tragen und braucht dabei nicht ein Opfer ſeiner Gefälligkeit 
werden, um Taſchen, Schirme uſw. aller anweſenden Damen zu tragen. 

Beim Beſteigen eines Ausſichtsturmes geht der Herr der Dame voraus 
und geht nach derſelben herunter. Beim Überklettern von hohen Felsſtufen 
geht ebenfalls der Herr voraus und reicht dann die Hand der ihm nach— 
folgenden Dame zur Hilfe. Bei einer Quelle reicht er zuerſt der Dame den 
Becher mit Waſſer. Beim Durchqueren von ungepflegten Wegen biegt 
er das Geſtrüpp zur Seite und kann durch ſolche Kleinigkeiten der Dame 
eine Aufmerkſamkeit angedeihen laſſen, auf welche dieſelbe Anſpruch hat. 


Das Reiſen 


Selbſt bei großem Verkehr könnte ſich das Reiſen angenehmer geſtalten, 
wenn die Menſchen etwas rückſichtsvoller ſein würden. 

Achſelzucken und entrüſtete Blicke ſind die Antwort, die man bei Eintritt 
in ein noch gering beſetztes Abteil, auf die Frage, ob noch Plätze frei ſind, 
erhält. Falls man ſich aber nicht abſchrecken läßt und mit Anſtrengung ſich 
einen Platz ſichert und das Gepäck im Netze verſtaut, wobei ſich niemand 
genötigt fühlt, dem Ankömmlung zu helfen, dauert es noch eine Zeit, 
bis die eiſige Atmoſphäre, die einem umgibt, ſich legt. Ein beſonderes 
Kapitel iſt das Eſſen im Abteil. Vor allem achte man darauf, daß nicht 
allzu geruchvolle Speiſen wie Käſe, Knoblauchwurſt uſw. auf der Reiſe 
verzehrt werden. Das Eſſen ſoll bereits in Brote eingelegt und gut ver— 
packt ſein. Eine kleine Serviette, die man ſich beim Eſſen über die Knie 
breitet, vergrößert das Reiſegepäck nicht allzuſehr. Man ſorge auch für 
die Mitnahme eines kleinen Obſtmeſſers. Auch unſerem Gepäck ſollten 
wir die nötige Aufmerkſamkeit ſchenken, damit dasſelbe nicht ſtürzt 
oder eventuelle Flüſſigkeiten auf die Köpfe der Mitreiſenden herabfließen. 
Den Eßkoffer ſoll man immer zur Hand haben, damit, wenn man den- 
ſelben braucht, nicht alle Mitreiſenden beläſtigt werden. Die Mitreiſenden 
find auch über andauernd lange Unterhaltung zwiſchen 12 und 5 Uhr 
nachts nicht erfreut, ebenſowenig über eine Frau, die mit verwöhnten Kindern 
reift, und duldet, daß dieſelben die Mitreiſenden ſtören. — Ein Herr hat 
jedoch immer die Pflicht einer Dame beim Ein- und Ausſteigen und beim 
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Unterbringen des Gepäcks behilflich zu ſein und es entfteht oft auf dieſe 
Weiſe ein angenehmes Geſpräch. Man ſoll in dieſen Geſprächen den Mit⸗ 
reiſenden keinen Einblick in die perſönlichen Verhältniſſe und intimen 
Angelegenheiten gewähren. Zur Vorſtellung auf Reiſen liegt kein Zwang 
vor, doch kann ſich ein Herr einer Dame vorſtellen oder feine Karte über- 
geben. Die Dame iſt dabei nicht verpflichtet, den Namen zu nennen. 

Wenn man ſich in den Gängen der Züge aufhält, gebe man Mit— 
reiſenden ſtets den Durchgang frei, ohne ſich darum bitten zu laſſen. 
Beſondere Vorſicht iſt auf die nach beiden Seiten ſchlagenden Türen zu 
legen. Man ziehe ſie ſtets zu ſich und ſtoße ſie nie nach vorne. 


* 
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Praktiſche OHinke für die Hausfrau 


1. Geſundheitspflege 
Erſtickte 

Der Verunglückte wird in möglichſt reine Luft gebracht und frottiert. 
Dann wird durch den Mund Luft eingeblaſen und die künſtliche Atmung 
angewendet. Es empfiehlt ſich, dem Erkrankten einige Schluck Tee ein— 
zuflößen und ihn für einige Stunden in das Bett zu ſtecken. 


Erhängte 

Als erſtes gilt es den Verunglückten ſofort abzuſchneiden, den ſehr leicht 
möglichen Sturz zu vermeiden und hierauf ſehr raſch die Schlinge zu 
löſen. Weitere Behandlung wie bei den Erſtickten. 
Ertrunkene 

Dieſe ſind ſogleich mit dem Geſicht nach unten zu legen, weiters an den 
Beinen nur ſo hoch zu heben, daß das Waſſer aus den Atmungsorganen 
ausfließen kann. Weitere Behandlung wie oben. 
Erfrorene 

Man bringe ſie in guter Luft, von Kleidern frei, auf einem Tiſch zum 
Liegen. Energiſche Schneeabreibungen oder Behandlung mit Eiswaſſer 
oder durch Salz gekühltes Waſſer ſind ſehr angezeigt. Bei ſehr ſtarken 
Erfrierungserſcheinungen iſt größte Vorſicht geboten, um Brüche der 
Gliedmaßen zu verhüten. Weitere Behandlung nach Frottieren wie oben. 
Blitzſchläge 

Vom Blitz Getroffene werden ähnlich wie Erſtickte behandelt, jedoch 
müſſen während der Abreibungen die oberen Körperpartien mit kaltem 
Waſſer, eventuell durch eine Brauſe benetzt werden. 
Sonnenſtich | 

Hier iſt unbedingt Lagerung mit erhöhtem Kopf bei unbedecktem Ober— 
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körper notwendig. Kalte Übergießungen des Oberkörpers find weiters 
nötig. 

Vorbeugungsmittel: Bedeckthalten des Nackens und Waſſer trinken; 
zwiſchen Kopfbedeckung und Kopf einige grüne Blätter oder ein Büſchel 
Gras zu tragen, iſt ſehr angezeigt. 

Schlaganfälle 

Hochlagern und entkleiden muß ſtets das erſte ſein. Waſſer⸗, Senfteig— 

oder Meerrettichumſchläge haben ſich immer als ſehr nützlich erwieſen. 


Rauchſchäden 

Von Rauch Betäubte ſind ſofort ſo zu behandeln wie Erſtickte. 
Betäubten ſoll man ſich nur kriechend nähern, da zirka 25 Zentimeter vom 
Fußboden aufwärts die Luft längere Zeit atembar bleibt. 


Vergiftungen überhaupt 
Allgemeines: Alle Giftſtoffe, die in den Magen gelangten ſind ſo raſch 
als möglich durch Erbrechen oder durch Stuhlentleerung zu entfernen. 


Arſenikvergiftung 
Gebrannte Magneſia, Eiſenroſt mit Waſſer, vor allem aber Milch oder 
Eier ſind die beſten Gegenmittel. 


Säurevergiftung⸗Verletzung 

Kreide, Magneſia, Seifenwaſſer, Milch. 

Außerliche Atzungen werden weniger ſchmerzhaft, wenn man Alkohol— 
wattebauſchen auflegt. 


Grünſpan vergiftung 

Warme Milch iſt das beſte Gegenmittel. 
Wurſtvergiftung 

Entleerung des Magens durch Genuß von warmem Zuckerwaſſer. 

Außerſt nötig Stuhlentleerungen mittels Leinölkliſtieren. 
Schwämme⸗ und Pilzvergiftungen 


Brechmittel und Kliftiere, Übergießen des Kopfes mit kaltem Waſſer, 
ſäuerliches Getränk ſind in dieſem Fall geboten. 
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Bienen, Wefpenftihvergiftung 
Stiche, wenn nicht in der Mundhöhle, find ungefährlich. Nach Entfer- 
nung des Stachels ſind Einreibungen mit ſcharfer Seife oder Salmiak— 
geiſt, Ol oder mit friſchen Zwiebeln, Knoblauchſchnitten oder friſcher Peter- 
ſilie oder friſchen Obſtſchnitten, Salz oder Waſſerglas ſehr zu empfehlen. 
Sind viele Bienen- oder Weſpenſtiche vorhanden, iſt ſofort ärztliche 
Hilfe nötig, ebenſo bei Stichen in der Mundhöhle. 


Bei Bienen⸗ oder Inſektenſtichen 


verhindert man das ſtarke Anſchwellen, wenn ſofort ein dicker Salzbrei 
auf die Wunde gelegt wird. 


Schlangenbiß 

Ausſaugen der Wunde und Wegſpucken des Ausgeſaugten iſt, voraus- 
geſetzt, daß das Ausſaugen ausführbar iſt, dringend anzuraten. 

Ebenſo iſt ein feſtes Unterbinden der betroffenen Stelle ſehr nötig, doch 
nur höchſtens in der Dauer von vier Stunden. 


Blutvergiftung 


Entweder tauche man das betreffende Glied in Sauermilch oder ſaure 
Buttermilch oder wenn das nicht möglich iſt, mache man Umſchläge mit 
ſolcher Milch. 

Waſchen der Wunde mit einer Löſung von eſſigſaurer Tonerde iſt auch 
bewährt. 


Brandwunden, ſchwere, 


werden bis zur Ankunft des Arztes mit kaltem Waſſer gekühlt; Kleidungs- 
ſtücke oder Kleiderreſte dürfen nicht abgeriſſen, ſondern müſſen abgeſchnitten 
werden. | | 


Zahnpflege 

Raſcher Wechſel zu heißer und zu kalter Speiſen und Getränke iſt 
äußerſt ſchädlich. — Zu einer guten Zahnpflege gehört vor allem eine täg— 
lich mindeſtens einmalige Reinigung der Zähne und deren Zwiſchenräume. 
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Zahnſchmerzen infolge hohler Zähne 
Benzoetinktur in einen hohlen Zahn gebracht beſeitigt den Schmerz 
ſofort. 


Zahnſchmerzen durch Erkältung 

Recht warme Fußbäder mit Zuſatz von Salz oder Spiritus ſind ſehr 
empfehlenswert. 

Sofortige Behandlung durch den Arzt iſt die beſte Pflege. 


Magenpflege 

Gut gekaut, iſt halb verdaut. — Sorgfalt beim Genuß von Flüſſigkeiten, 
da durch dieſe eine Verdünnung der Magenſäfte und ſomit eine große 
Verdauungsſtörung hervorgerufen werden kann. 


Appetitloſigkeit 

Meliſſenwein vermag das Leiden zu verringern. 

Morgens nüchtern ein Glas Waſſer getrunken, wirkt anregen und 
Appetit erweckend. 


Magen und Darmkatarrh 


1 Achtelkilo Kandiszucker wird in 1 Viertelliter ſiedendem Weißwein 
aufgelöſt und dabei der Schaum entfernt. Daneben wird ein Eidotter mit 
etwas Waſſer angerührt und mit der heißen Wein⸗Zuckerlöſung übergoſſen. 
Nüchtern und warm genoſſen iſt dies ein vorzügliches Mittel. 


Hartleibigkeit 

Morgens, nüchtern viel friſches Waſſer trinken oder ſtündlich einen 
Schluck Waſſer, in welchem Löwenzahn oder Spitzwegerich abgebrüht 
wurde, fördert regelmäßigen und leichten Stuhlgang. 
Durchfall 


Guter Rotwein, Heidelbeerwein oder auch getrocknete Heidelbeeren, gut 
gekaut und verſchluckt, helfen ſehr raſch. 


Kopfſchmerz 
Heftiger, einſeitiger Kopfſchmerz deutet auf hochgradige Nervofität. 
Ruhe, Stille und Dunkelheit find in dieſem Falle geboten. Iſt der Kopf— 
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ſchmerz in der Stirne ſehr heftig und vom Fieber begleitet, jo iſt ein Arzt 
nötig. Häufiger Schmerz im Hinterkopf bedeutet ein beginnendes Leber— 
leiden; Arzt notwendig. 
Stechender Schmerz in den Schläfen bedeutet Blutarmut. 
Kopfſchmerzen werden öfters ſchon dadurch behoben, indem man ein 
heißes Sandſäckchen auf den Nacken legt. 
Friſches Waſſer und viel Bewegung lindern die Schmerzen ſehr häufig. 


Ein einfaches Mittel gegen Kopfweh 

Bei Kopfſchmerzen iſt es ratſam, eine Taſſe Kaffee mit ausgepreßtem 
Zitronenſaft zu trinken. Nach dem Genuß verſchwinden die Schmerzen 
ſehr bald. Wichtig iſt ein guter, regelmäßiger Stuhl. Warme oder kalte 
Umſchläge — je nachdem ſie den Leidenden gut tun — lindern auch oft 
die Kopfſchmerzen. 


Kopfſchuppen 

Einreiben mit Eigelb und darauffolgendes Waſchen iſt ſehr e 
wert. — Warmwaſſerwaſchungen und nach dem vollſtändigen Abtrocknen 
Einreibungen mit Lanolin und Vaſelin zu gleichen Teilen. 


Haarausfall 
Waſchungen mit friſchem Waſſer, mit Sea banden und Vermei— 
dung ſcharfer Kämme ſind bewährt nützlich. 


Ohrpflege 
Ohrenſchmalz muß, bevor es hart wird, mit einem kleinen Löffelchen aus 
Hartgummi oder Horn entfernt werden. Lebende Fremdkörper im Ohr, wie 


Flöhe, Ohrwürmer uſw. werden getötet, indem man einige Tropfen reines 
Ol ins Ohr bringt. 
Schnupfen 

Möglichſt viel Bewegung in freier, nicht feuchter Luft iſt S 
patienten dienlicher als der Aufenthalt in warmen Stuben oder gar im 
Bette. — Feuchte Einpackungen bis ans Knie mit dichter, trockener Woll- 
umwicklung beſeitigen vielfach auch alten Schnupfen. — Während des 
Schnupfens iſt gewaltſames Schneuzen, einerlei ob eines oder beider 
Naſenlöcher, zu unterlaſſen. 
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Huſten 

Der Huſtenreiz wird weſentlich gemindert durch warme Getränke. 
Warmes Zuckerwaſſer mit Eidotter vermiſcht wirkt auch ſehr erfreulich. 
Mit heftigem Kratzen im Hals verbundener Huſten wird unſchwer mit 
friſch bereiteter Mandelmilch beſeitigt. Bei Keuchhuſten — Luftverände— 
rung. Sehr gut iſt auch ein öfter in Weineſſig getauchter Zucker. 
Nieſen 

Dasſelbe niemals aufhalten! Auch können durch gewaltſames Rieſen 


kleine Blutgefäße im Auge oder Gehirn ſpringen und ſehr gefährliche au 
ſtände ſchaffen. 


Heiſerkeit 

1. Gebot: Die Stimme nach Möglichkeit ſchonen. — Eigelb und Zucker 
iſt ein bewährtes Mittel. — Ebenſo einige Male des Tages eine Taſſe 
warmen Fliedertee mit Eigelb und Rum iſt anzuraten. 
Augenpflege 

Oftere Waſchungen mit friſchem, jedoch nicht eiskaltem Waſſer ſind 
in vielen, wenn auch nicht in allen Fällen ſehr nützlich und ſtärken die 
Sehkraft. — Brillen, einerlei ob für nah oder fern, ſchaffe man nie ohne 
Beratung mit einem tüchtigen Augenarzt an. 

Grüne Lampenſchirme! 
Hautpflege 

Gegen aufgeſprungene Hände: Waſchungen mit Honigwaſſer, 1 Eß— 
löffel auf 1 Liter Waſſer. Zuſatz von Glyzerin verſtärkt die Wirkung. 
Waſchungen mit friſcher warmer Milch ſind gut und erzeugen dabei reine 
und weiche Haut. 
Lippen, aufgeſprungene 

Beſtreichen der aufgeſprungenen Lippen mit Goldcreme. 


Miteſſer 


Gründliche Waſchung mit warmem Waſſer und Seife. Nach dem Ab— 
trocknen mit folgender Salbe recht energiſch einreiben: 5 Bramm Schwefel— 
milch, 2 Gramm kohlenſaures Kalium, 10 Gramm gereinigtes Glyzerin, 
20 Gramm Franzbranntwein. 
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Hühneraugen 

Mit Waſſer angefeuchtetes Weinſteinſalz in Leinwand auf das Hühner⸗ 
auge gebunden, bringt dasſelbe zum Verſchwinden. 

Klein gehackte, eine Stunde in ſcharfem Eſſig gelegene Zwiebeln auf— 
gebunden und oft damit gewechſelt, heben jedes Hühnerauge. 


Warzen 


Warzen an Händen werden beſeitigt durch öfteres Waſchen in heißem 
Eichenrindenabſud und längeres Einhalten der Hände in dieſen Abſud. 


Hautgeruch 

Warme Bäder mit 4 Gramm übermanganſaurem Kali beſeitigen 
üblen Hautgeruch. 
Atembeſchwerden 


Beſſer als manche Arznei hilft naturgemäß leben, möglichſt wenig, am 
beſten gar keine geiſtigen Getränke zu ſich nehmen, und ſoviel als möglich 
Gemüſe, Obſt eſſen. — Hauptlinderungsmittel — friſche Luft. 

Gicht 

Lebertran, täglich 6 Löffel iſt bei Abmagerung, die eventuell damit ver— 
bunden ſein kann, gut bewährt. Preiſelbeeren roh oder als Kompott ſind 
ſehr gut. 

Fußbäder in einer dreiſtündigen Abkochung von Eſchen- und Holunder- 
blüte ſollen nach dreitätigem Gebrauch ſehr lindernd wirken. 

Traubenwein trinken kann Gicht bewirken. — Apfelwein ohne Zucker— 
zuſatz gilt als Heilmittel. 

Rheumatismus 


Bertolin löſt die in den Gelenken abgelagerten Harnſäureſalze. — Viel 
Kirſchen und Erdbeeren zu eſſen ſoll ſehr geſund ſein. — Terpentin in 
Weingeiſt aufgelöſt beſeitigt leicht rheumatiſche Schmerzen. 


Blaſenkatarrh 
Bei Blaſenkatarrh warme Bäder, Dampfbäder. 
Bäder | 
Bei 30 Grad beginne man, wenn noch nicht gewohnt, zu baden und 
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geht dann bis zur erwünſchten Temperatur herunter. — In das Bad nie 
erhitzt, oder mit vollem Magen gehen. 
Fuß bäder, kalte 

Kalte Fußbäder dürfen nie länger als 2 Minuten dauern, gründliches 
Abtrocknen und Frottieren der Füße iſt die notwendigſte Folge. 
Froſtſchäden 

Froſtbeulen werden beſeitigt 1 kalte Waſchungen oder durch Reiben 
mit Schnee. 
Ohnmacht | 

Als erſtes Gebot gilt hier dem Ohnmächtigen die beengenden Klei— 
dungsſtücke zu lockern und ihn horizontal zu lagern, da die Ohnmacht 
in der Blutleere des Gehirnes begründet iſt. — Beſpritzen des Geſichtes 
mit kaltem Waſſer genügt bei leichten Anfällen. 

Stark riechende Eſſenzen unter die Naſe halten belebt auch ſehr raſch. 


Naſenbluten | 

Ruhige Lagerung und ein Eſſigtuch auf den Nacken legen bewirkt jofor- 
tige Stillung. 
Blutſtillung 


Bei jeder ſtärkeren Blutung iſt es geboten, den betreffenden Körperteil 
hoch zu halten oder hoch zu lagern. 


Wundliegen 


Vorbeugungsmittel: Einreibungen mit Kampferſpiritus. — Überpinje- 
lung der fraglichen Stellen mit einem Quittenkernabſud hilft meiſtens. 


Verſtauchungen und Verrenkungen 
Ruhe des betreffenden Gliedes und Kaltwaſſerumſchläge ſind bewährt. 
Füße, kalte 


Zwei Minuten lange, kalte Fußbäder mit nachfolgendem Frottieren hilft 
in der Regel. 


Kindermagen, kothart 
Dieſe Krankheit hat vielfach ihren Grund darin, daß den Kindern die 
Milch zu heiß gegeben wird. 
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2. Pflege von Schuhen und Kleidern. 


Auffärben von Kleidern 


Helle Sommerſtoffe verblaſſen in der Sonne raſch, können aber jeder- 
zeit in „Citokol“ wieder aufgefärbt werden. Die betreffenden Stücke 
müſſen erſt gereinigt ſein, dann werden ſie in kaltem Waſſer eingeweicht 
und nach Angabe mit „Citokol“ behandelt. Helle Stoffe kann man auch 
mit „Burmol“ entfärben und mit „Citokol“ wieder neu auffärben. Die 
Gebrauchsanweiſungen liegen den Packungen bei. | 

Gefärbte Stoffe müſſen in Eſſigwaſſer gut durchgeſchwemmt werden. 
Die Art des Kaltfärbens iſt bequemer und für den Stoff beſſer, als das 
Kochen der zu färbenden Wäſche. 


Flecke aus Kleidern zu putzen 


Aus hellen Seidenſtoffen bringt man kleine Schmutzflecke am beſten 
durch reines, lauwarmes Waſſer oder mit Benzin, Alkohol oder Spiritus 
heraus. Es empfiehlt ſich aber immer die betreffenden Stellen erſt mit 
reinem Waſſer naß zu machen, damit keine Ränder entſtehen. Fettflecke 
könnte man auch mit Bohnenmehl beſtreuen und dann abbürſten. Aus 
weißem Atlas entfernt man Flecke am beſten mit Spiritus, den man im 
Waſſerbade etwas erwärmt hat. Fettflecke kann man auch mit einem 
Seidenpapier bedecken und mit einem warmen Bügeleiſen überſtreifen. 
Stärkemehl mit etwas Benzin angerührt entfernt ebenfalls Flecke aus 
lichten Stoffen. Schimmel- und Stockflecke werden aus weißen Sachen 
am beſten durch Einlegen in Buttermilch entfernt oder durch Beſtreuen mit 
Kochſalz oder durch Waſchen in einer Salmiaklöſung entfernt. Regen— 
und Staubflecke putzt man mit Benzin oder verdünntem Salmiakgeiſt. 
Nie darf man Benzin, Spiritus oder Salmiak auf färbige Stoffe 
ſchütten, ſondern nur auf ein Fleckerl, mit dem man dann die Flecke reibt. 

Eine Miſchung von Eigelb und Spiritus wirkt ebenfalls ſchmutzlöſend. 
Rückſtände muß man dann mit reinem, warmem Waſſer entfernen. 
Schmutzige Regen⸗ oder Sonnenſchirme wäſcht man mit Seifenwaſſer 
oder putzt ſie mit Benzin. Die Schirme müſſen aufgeſpannt trocknen. 
Wenn man aus ſchönen Stoffen Flecke putzt, ſoll man die Stellen immer 
unterlegen, damit ſich keine Ränder bilden. In den Drogerien bekommt 
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man verſchiedene Fleckwaſſer zu kaufen, doch find fie erſt gut auszuproben, 
ob ſie die Farbe oder den Stoff nicht angreifen. 


Flecke von Fruchtſaft 

ziehen ſofort heraus, wenn man ſie reichlich mit feuchtem Salz beſtreut. 
Obſtflecke von friſchem Obſt kann man nur mit Zitronenſaft entfernen, 
während Heidelbeerflecke am beſten mit Buttermilch behandelt werden. 


Fleckwaſſer 

Ein ſelbſthergeſtelltes Fleckwaſſer iſt wohl beſſer. Man kann in Salmiak 
etwas Seife auflöſen und die Flecke damit reiben. Auch Salmiak mit 
etwas Pottaſche verſetzt ſoll ſehr gut wirken. Verwendet man Chlorwaſſer, 
muß der Stoff zuerſt ſehr gut naß ſein und nach dem Putzen muß gründ— 
lich nachgeſpült werden. 


Wollwäſche 

Für Wollſachen empfiehlt ſich ein Waſchen in Panama- oder Quillaja— 
rinde. Dieſer Abſud wirkt ſowohl reinigend als auch farbauffriſchend. 
Auch ein geſeihter Abſud aus Efeublättern leiſtet dieſelben Dienſte. 

Bohnenwaſſer kann man ebenfalls im Hauſe machen, indem man 
trockene Bohnen kocht und den Sud abſeiht. Dieſer reinigt Stoffe der 
verſchiedenſten Art. Bohnenwaſſer wirkt auch etwas ſtärkend. Vor zu 
ſcharfen Mitteln iſt zu warnen. Salmiak oder Waflerftofffuperoryd darf 
nur in ſehr verdünntem Zuſtande angewendet werden. 


Verbrannte Wäſche 

Bekommt man beim Bügeln Sengflecke, wäſcht man die betreffende 
Stelle ſofort in lauwarmem Waſſer und beträufelt fie mit Zitronenſaft. 
Zum Auswaſchen von unreinen oder fleckigen Stellen ſoll nach Möglichkeit 
Regenwaſſer verwendet werden. 


Verſchiedene Fleckputzmittel 

Für Obſt⸗, Gras⸗ und Weinflecke iſt Zitronenſaft ſowie Benzoetinktur 
ſehr zu empfehlen. Kohlenſaures Magneſia und Weingeiſt entfernen 
Milch- und Fettflecke. Für Farbflecke iſt Terpentingeiſt ſehr zu empfehlen. 
Salz wirkt löſend auf Kaffee- und Kakaoflecke ein. Für dunkle Stoffe 
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empfiehlt es fich jedoch Seifenſpiritus zu nehmen. Teer- und Wagen⸗ 
ſchmierflecke werden mit Butter beſtrichen oder in ſaure Milch eingelegt 
und weiters dann wie Fettflecke behandelt. Um Milchflecke aus dunklen 
Stoffen zu entfernen, reibe man ſie mit einer Miſchung aus verdünntem 
Salmiak und Kochſalz ab und waſche mit reinem Waſſer nach. Wachs- 
flecke werden immer am vorteilhafteſten ausgebügelt. Auch Spiritus oder 
Weingeiſt wirken löſend. f 

Benzin iſt für Siegellackflecke zu empfehlen, Alkohol iſt für Fettflecke 
in Seidenſachen ſehr gut. 

Pulveriſierte Magneſia mit Benzin zu einem Brei verrührt, iſt ein 
beliebtes Putzmittel für helle Seidenſtoffe. Pulveriſierte Magneſia reinigt 
auch weiße Hüte und Pelze. Putzt man mit Spiritus, Benzin oder Wein— 
geiſt, darf dies nie bei offener Flammen geſchehen. 


Samt zu putzen 

Halbierte Zwiebel reinigt Samt von Fettflecken. Samt iſt nie liegend, 
ſondern geſpannt, linksſeitig aufzudünſten. Für Samt iſt auch Terpentin- 
ſpiritus zu empfehlen. 

Ein Abſud von Kartoffeln mit etwas Salmiakwaſſet vermiſcht, wirkt 
reinigend und ſtärkend. 


Kartoffeln als Reinigungsmittel 


Der Abgang und die Schalen von rohen Kartoffeln ergeben, in Stücke 
geſchnitten, mit etwas Waſſer, ein gutes Putzmittel für fleckige, gelb— 
gewordene Glasgegenſtände. Auch zur Reinigung von Blech und Zimmer— 
geräten eignet ſich die in Waſſer getauchte Kartoffelſchale; ebenfalls zum 
Putzen von Meſſer und Gabel läßt ſich eine durchſchnittene Kartoffel mit 
Erfolg anwenden. Mit Hilfe von Kartoffeln können außerdem farbige 
Wollſachen, Stickereien uſw. gereinigt werden. Man reibt ſaubere, unge- 
ſchälte Kartoffeln, tut die zerriebene Maſſe in lauwarmes Waſſer und 
wäſcht den Gegenſtand zweimal darin durch, worauf man ihn dann in. 
friſchem Waſſer ausſpült, dem etwas Eſſig zugeſetzt iſt. 


Sommerſachen aufbewahren 


Sommerwäſche und Sommerkleider werden am beſten nicht geſtärkt, 
ſondern gewaſchen, aber ungebügelt aufgehoben. 
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Waſchen bunter Stoffe 

Bunte Stoffe wäſcht man am beſten in lauwarmer Gallſeife und 
ſchwemmt ſie in Eſſigwaſſer. 
Trocknen bunter Stoffe 


Bunte Stoffe dürfen nie in der Sonne trocknen. 
Für bunte Stoffe ſoll man nie Soda zum Waſchen verwenden. Auch 
abgebrühte Weizenkleie iſt ein gutes Reinigungsmittel für bunte Stoffe. 


Zartfarbige Stoffe 

ſollten nur in einem Abguß der Seifenwurzel gewaſchen werden, da eine 
Behandlung mit Seife oder Soda ſehr oft ein ſtellenweiſes Ausbleichen 
der Farbe zur Folge haben kann. Zu beachten iſt ferner, daß der Stoff 
niemals in der Sonne trocknen darf, wenn er en an Farbfriſche ver- 
lieren ſoll. 


Glanz auf Kammgarn 

Wenn Kammgarnröcke oder -hoſen den ſogenannten „Spiegel“ bekom— 
men, wäſcht man ſie am beſten in verdünntem Salmiakwaſſer, dem man 
etwas Salz beigefügt hat. Die Kleidungsſtücke werden in halbfeuchtem 
Zuſtande auf der verkehrten Seite gebügelt. 


Waſchen farbiger Stickereien 


Farbige Stickereien auf Wolle oder Seide wäſcht man am beſten in 
lauwarmem Gallſeifenwaſſer, dem man einige Tropfen Salmiak beigefügt 
hat. Auch Borax in lauwarmem Waſſer gelöſt, iſt ein gutes Waſchmittel. 
Auch hier empfiehlt ſich ein Nachſchwemmen in Eſſigwaſſer. 


Waſchen von Wollſtrümpfen 


Wollſachen ſollen immer in lauwarmem Seifenwaſſer gewaſchen werden. 
Es iſt nicht gut, Wollſachen zu ſeifen, da Seife die Wolle ſtark verfilzt. 
Sehr ſtark verfilzte Wollſtrümpfe ſollen längere Zeit, etwa einen Tag, 
in kaltem Waſſer liegen bleiben. 
Waſchen und Trocknen von Wollſachen 


Die Wolljacken und Schals werden auf die bereits angegebene Weiſe 
gewaſchen. Wollſachen dürfen aber zum Trocknen nie aufgehängt werden. 
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Jacken werden nach ihrer Form zuſammengelegt und in zwei Tücher ein- 
geſchlagen und ſo getrocknet. 

Quillajarinde, Seifenwurzeln, Gallſeife ſind für Wollſachen ſehr zu 
empfehlen. — Dem Waſchwaſſer kann auch etwas Salmiak beigefügt 
werden. Färbige Wollſachen müſſen auf ihre Farbenechtheit geprüft wer— 
den. Wollſachen dürfen nie lange im Waſſer liegen bleiben. Auch Flanell 
darf nur lauwarm gewaſchen werden. Geſtrickte Deckerl werden noch 
naß auf einen Karton aufgeſpannt, damit ſie ihre Form behalten. Sie 
werden noch halbfeucht gebügelt. Wenn man aufgetrennte Wolle waſchen 
will, wickelt man ſie auf ein großes Holz und wäſcht ſie ſo. Schwarze 
Wollſachen werden vorteilhaft mit Ochſengalle oder mit Gallſeife ge— 
waſchen. 


Kopftücher waſchen 

Für ſchwarzen Atlas, für Ripsſeide und für Seidenkopftücher iſt etwas 
Bier zu empfehlen. Bier wirkt auch etwas ſtärkend. Wollſachen müſſen 
immer auf der verkehrten Seite gebügelt werden. 


Bleichen 

Die beſte Bleiche iſt wohl die Raſenbleiche. Auch der Mond wirkt 
bleichend. Die Zeit nach Sommergewittern iſt ebenfalls der natürlichen 
Bleiche ſehr günſtig. Als künſtliche Bleichmittel werden Chlorwaſſer, 
Waſſerſtoffſuperoxyd und Schwefelfäden ſehr empfohlen. Die Schwefel— 
fäden werden in ein Schüſſerl gelegt, dieſes mit einem Tuch überſpannt, 
damit die Dämpfe beiſammen bleiben und der Fleck über die Dämpfe 
gehalten. Wenn man Bleichwaſſer verwendet, muß das Stück zuerſt ſehr 
gut naß ſein und nach dem Verfahren muß man tüchtig ſchwemmen. 


Blendend weiße Wäſche 

erhält jede Hausfrau auf einfache Art. Sie bereitet eine Miſchung von 
einem Teil hellem, reinen Terpentinöl und zwei Teilen ſtarkem Spiritus, 
davon werden etwa zwei Eßlöffel voll auf 50 Liter dem Blauwaſſer 
zugeſetzt. Die unverdünnte Miſchung kann längere Zeit aufbewahrt werden 
und iſt für das Gewebe vollkommen unſchädlich. 


Hartgewordene Wollſachenwiederweich zumachen 
Hartgewordene Wollſachen werden durch Schwefeln am beſten erweicht. 
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Das Verfa ‚ven ift gleich dem bereits angegebenen. Auch dieſe Sachen 
müſſen zuerſt naß gemacht und dann tüchtig geſchwemmt werden. 


Wolldecken zu reinigen 

Man nimmt lauwarmes Waſſer und gibt einige Tropfen Salmiak und 
Spiritus hinein und bürſtet damit die ausgebreitete Decke ab. Dann putzt 
man mit reinem Waſſer nach und trocknet die Decke. 


Daunendeden 
Daunendecken dürfen nie geklopft werden, weil die Daunen ſonſt leicht 


brechen. Auch der Staubſauger ſchadet den Daunen. Sie werden am beſten 
mit einer weichen Bürſte gebürſtet und Flecke mit Benzin entfernt. 


Kragen auf Anzügen und Mänteln 
Durch Schweiß und Staub verunreinigte Kragen werden mit lau— 
warmem Waſſer, dem man etwas Salmiak zugeſetzt hat, gewaſchen und 


über einem naſſen Tuch aufgedünſtet. Auch Gallſeife kann man zum 
Waſchen verwenden. 


Imprägnierte Mäntel reinigen 

Dieſelben werden am beſten in Gallſeifenwaſſer lauwarm gewaſchen, 
mit kaltem Waſſer nachgeſpült und raſch getrocknet. 
Schmutzige Anzüge zu reinigen 

Alte, ſchmutzige Anzüge werden in einem nicht zu warmen Quillaja⸗ 
rindeabſud, dem man einige Tropfen Salmiak beigeſetzt hat, gewaſchen, in 
Eſſigwaſſer geſpült und auf der verkehrten Seite gebügelt. 
Krawattenreinigung 

Schwarze und dunkle ſeidene Krawatten werden durch Abreiben mit 
Spiritus oder Salmiakgeiſt wieder ſauber. Helle und weißſeidene Kra⸗ 
watten reibt man ſtrichweiſe mit einem weißen weichen, reichlich mit Benzin 
befeuchteten Läppchen ab, ſo daß ſie ganz trocken werden. 


Gewebe waſſerdicht zu machen 

Man kocht 10 Blätter Gelatine in Waſſer bis ſie ſich gelöſt haben und 
weicht in 1 Liter Waſſer 4 Gramm Alaun und etwas Seife ein. Dann 
miſcht man die Gelatine dazu, ſeiht die Flüſſigkeit und beſtreicht die 
Innenſeite der Kleidungsſtücke damit. 
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£urfloden 


„Lux“⸗Seifenflocken find zum Waſchen heller Seiden- und Rohſeiden⸗ 
ſtoffe ſowie zum Waſchen von Seidenſtrümpfen ſehr zu empfehlen. Lux 
wird in lauwarmem Waſſer aufgelöſt, bis es ſchäumt und dann zum 
Waſchen verwendet. 


Lur⸗Wäſche 
Seidenwäſche darf überhaupt nie gerieben oder gewunden werden. Sie 
wird nur leicht gedrückt und noch halbfeucht gebügelt. 


GStär!en von Rohſeidenbluſen 


Rohſeidenbluſen kann man nach dem Waſchen durch ein Kartoffel 
oder Reiswaſſer ziehen. Auch Zuckerwaſſer kann verwendet werden. Für 
bunte Seidenbluſen iſt Kartoffelwaſſer ſehr zu empfehlen. 


Spitzen wäſche 

Feine Spitzen ſollen vor dem Waſchen gut durchgeſehen werden, damit 
ſie nicht zerriſſen ſind; auch der kleinſte Schaden muß vorher ausgebeſſert 
werden. Sehr wertvolle Spitzen ſollen überhaupt nie gewaſchen werden, 
ſondern auf ein Tuch gelegt, mit Benzin geputzt und über einem Fließ— 
papier gebügelt werden. Spitzen werden auch häufig in lauwarmer Milch 
gewaſchen und in lauwarmem Eſſigwaſſer geſchwemmt. Soll die Spitze 
geſtärkt werden, kann man Reis- oder Zuckerwaſſer verwenden. 


Spitzenwäſche 

Für gewöhnlichere Spitzen kann man auch Gallſeife oder Seifenflocken 
zum Waſchen nehmen. Spitzen ſollen noch feucht aufgeſpannt werden, 
damit ſie ihre Form behalten. Spitzendeckerln werden am beſten mit Steck— 
nadeln geſpannt. Um das Braunwerden ſchwarzer Spitzen zu verhindern, 
ſoll man ſie nach dem Waſchen in einem dunklen Abſud von Teeblättern 
ſchwemmen. Dem Abſud kann man auch ein Löfferl Tragant zuſetzen. 
Flitterſpitzen ſoll man für kurze Zeit in Alkohol legen, damit ſie ihren 
Glanz wieder bekommen. Tüll wird, in lauwarmem Boraxwaſſer gewa⸗ 
ſchen, ſehr ſchön. Schwarzer Krepp ſoll in Ochſengalle gewaſchen werden. 
Krepp darf nie gebügelt werden; während des Trocknens zieht man ihn 
glatt. 
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Spitzen vorhänge zu waſchen 


Spitzenvorhänge ſoll man einige Zeit in kaltes Waſſer einlegen, dann 
vorſichtig ausdrücken, in ein Leintuch einbinden, in einen Waſchkeſſel 
hängen und mit der gelöſten Perſillöſung langſam zum Kochen bringen. 
Dann werden die Vorhänge herausgenommen, geſchwemmt, noch naß 
geſtärkt und langſam getrocknet. 


Stärken von Spitzenvorhängen 


Als Stärke empfiehlt ſich Reis- oder Weizenſtärke zu verwenden. 
Warm angerührte Stärke iſt ausgiebiger als kalte. Spitzendecken kann 
man ebenſo waſchen, nur ſoll man ſie zum Trocknen auf Bretter ſpannen. 
Man kann dies auch mit den Vorhängen machen. 


Zerriſſene Vorhänge ausbeſſern 


Spitzenvorhänge oder decken ſollen immer vor dem Waſchen aus— 
gebeſſert werden. Die zerriſſenen Stellen ſoll man mit Papier unterheften. 


Pelze zu reinigen 

Pelze ſollen nach Möglichkeit trocken gereinigt werden. 

Helle Pelze werden mit pulveriſierter Magneſia beſtreut, die man einige 
Zeit einwirken läßt. Dann werden die Pelze auf der verkehrten Seite ge— 
klopft und mit einem Kamm gekämmt. Man kann auch die Pelze mit 
warmem Weizenmehl beſtreuen und weiter, wie ſchon angegeben, behan— 
deln. Hat der Pelz ſchmutzige Stellen, ſoll man dieſelben mit Benzin rein 
reiben. Muß man den Pelz waſchen, bereitet man ſich aus Lux ein gut 
ſchäumendes Waſſer, zieht den Pelz einige Male durch, ſchwemmt ihn 
in lauwarmem Waſſer und läßt ihn langſam trocknen. Das Futter gibt 
man vor dem Waſchen heraus. Bei der Trockenreinigung kann man über 
das Futter ein Tuch heften. Auch Weizen- und Roggenkleie gilt erhitzt als 
vorzügliches Reinigungsmittel für Pelze. 


Aufbewahren der Pelze 


Langhaarige Pelze ſollen in alte Leinentücher eingeſchlagen und unter 
allen Umſtänden hängend aufbewahrt werden. Gefütterte Pelze ſollen im 
Frühjahr gut geklopft, in Zeitungspapier eingewickelt und in eine Kiſte 
gelegt werden. In die Kiſte ſoll man kleine Päckchen Kampfer, Naphtalin, 
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Mottenpulver oder Lavendel einlegen. Vor dem Gebrauch ſoll man dieſe 
Kleidungsſtücke einige Tage an der Luft aushängen laſſen. 


Behandlung von naſſem Pelzwerk 


Naſſes Pelzwerk darf man nie raſch am Ofen trocknen, weil ſonſt das 
Leder zu hart wird. Naſſe Pelze ſollen ganz langſam trocknen und dann 
vorſichtig gekämmt und gebürſtet werden. 


Reinigen von Handſchuhen 

Helle Zwirn⸗, Seiden⸗ und Wollhandſchuhe werden am beiten in einer 
lauwarmen Lux⸗- oder Seifenflockenlöſung gewaſchen. Auch Gallſeife kann 
man verwenden. Handſchuhe können zum Waſchen auch angezogen wer— 
den. Auswinden ſoll man ſie jedoch nie. Die größte Näſſe kann man 
zwiſchen zwei Tüchern ausdrücken. 


Glacehandſchuhe putzen 

Glacehandſchuhe werden angezogen, ein reines Tuch wird in Benzin 
getaucht und die Glacehandſchuhe damit gerieben, bis ſie rein und trocken 
ſind. Man kann in den Benzin auch etwas geſchabte Magneſia geben. 
Man kann auch in etwas Milch eine milde Seife auflöſen, einige Tropfen 
Salmiak beigeben und die Handſchuhe in dieſer Miſchung waſchen. 


Wildlederhandſchuhe putzen 

Man nimmt etwas lauwarmes Waſſer, löſt darin etwas milde Seife, 
gibt einige Tropfen Salmiak und einige Tropfen Stearinöl dazu und 
drückt die Handſchuhe in dieſer Löſung gut durch. Die Handſchuhe werden 
nicht geſchwemmt, vor dem Trocknen werden ſie aufgeblaſen. 


Waſchlederhandſchuhe reinigen 


Waſchlederne Handſchuhe werden in lauwarmem Seifenwaſſer mit 
etwas Salmiakgeiſt gewaſchen. Wenn ſie ihre Farbe verlieren, ſoll man 
dem Schwemmwaſſer etwas aufgelöſten Safran beigeben. 


Farbige Glacehandſchuhe 


Farbige Glacehandſchuhe werden ebenfalls mit Benzin rein gerieben, 
nur muß man ſie unbedingt ganz trocken reiben, da ſich ſonſt Ränder 
bilden. 
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Verwendung alter Handſchuhe 


Alte Handſchuhe ſoll man nie fortwerfen. Die Finger geben als 
„Fingerling“ einen guten Schutz für beſchädigte und verwundete Finger. 
Dann kann man fie zum Putzen von Silber- und Metallſachen, ja ſelbſt 
zum Fenſterputzen gut verwenden. 


Dehnen von Handſchuhen 
Enge Handſchuhe legt man, um ſie zu dehnen, zwiſchen zwei feuchte 
Tücher und läßt ſie einige Zeit liegen. 


Wildlederhandſchuhe reinigen 
Wildlederhandſchuhe müſſen nicht immer gewaſchen werden, man kann 
ſie auch mit einer feinen, weichen Drahtbürſte bürſten. 


Gürtel aus Wildleder 
Auch Gürtel aus Wildleder kann man auf dieſe Weiſe putzen. 


Reinigen von Lederjacken 


Lederjacken werden, damit das Leder weich und geſchmeidig bleibt, 
mit Brotkrumen, Vaſeline oder Glyzerin abgerieben. 


Lederprüfung 
Wenn man gutes Leder in Eſſig legt, darf es ſich nicht verändern. 


Fettflecke in Lederwaren 


Fettflecke in Lederwaren behandelt man mit Benzin oder mit einem 
Brei aus Benzin und pulveriſierter Magneſia. Auch Bollur iſt ſehr zu 
empfehlen. 


Desinfektion der Lederwaren 


Lederkoffer oder -jacken ſollen zur Desinfektion mit eee 
oryd abgewaſchen werden. 


Hartgewordenes Lederwerk zu erweichen 


Hartgewordenes Leder wird weich, wenn man dasſelbe mehrere Male 
mit Rizinusöl einreibt. Auch warmer Fiſchtran iſt ſehr zu empfehlen. 
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Schuhſchmiere 

Um Schuhe weich zu erhalten und waſſerdicht zu machen, muß man ſie 
fleißig mit Fiſchtran und Vaſeline ſchmieren. 

1 Halbliter gekochtes Leinöl, 50 Deka Rindstalg, 10 Deka Wachs 
langſam geſchmolzen und erkaltet als Schmiere verwendet, erweicht auch 
das härteſte Leder. — Gereinigtes Lanolin und Vaſeline als Schmiere 
verwendet iſt ebenfalls ſehr gut. 


Schuhwichſe 

1 Ei, 1 Löfferl Ruß, 1 Löfferl Eſſig und 2 Löffel Bier geben eine ſehr 
gute Schuhwichſe. — 75 Gramm Vaſeline und 24 Gramm Paraffin 
warm gemiſcht und etwas Ruß zugeſetzt, ergibt eine gute Schuhwichſe, die 
auch dichtet. 


Wichſe für färbige Schuhe 


Drei Teile Vaſeline und einen Teil Gelbwachs werden gemiſcht und 
mit der betreffenden Anilinfarbe gefärbt. 


Feuchtes Schuhwerk 

Feuchte Schuhe ſoll man immer hängend trocknen, damit auch die 
Sohlen ordentlich austrocknen können. Während des Trocknens ſoll man 
die Schuhe mit Zeitungspapier oder mit trockenem Hafer oder Kleie an— 
füllen. 
Schimmelbildung an Schuhen 

Beſtreicht man Schuhe oder Lederſachen mit einem Teil Kampfer und 
neun Teilen Terpentinöl, kann ſich kein Schimmel bilden. Dieſer Anſtrich 
ſchützt auch vor Ratten und Mäuſen. — Wenn ſich bereits Schimmel 
gebildet hat, wäſcht man am beſten mit Eſſig ab. 


Lackſchuhe 

Lackſchuhe ſoll man öfters mit einem Leinenlappen, den man in Milch 
getaucht hat, abreiben. 
Für die Reiſe 
können alte, zum Tragen unbrauchbare Strümpfe, an denen aber die 
Beinlinge noch gut ſind, eine praktiſche Verwendung als Schuhſäckchen 
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finden, die man ſich auf einfache Art herſtellt: Die Füßlinge werden abge- 
ſchnitten, die Strumpflänge (ungefähr 50 Zentimeter lang) wird unten 
zugenäht, der obere Rand geſäumt und mit einem Bändchen verſehen, 
und die Schuhſäckchen ſind fertig! Jeder wird froh ſein, wenn er ſeine 
Schuhe in dieſer praktiſchen Hülle im Koffer verſtauen kann. 


Putzleder weich zu halten 


Putzleder muß von Zeit zu Zeit in Salzwaſſer aufgekocht und beim 
Trocknen tüchtig gerieben werden. 


Atlasſchuhe reinigen 


Atlasſchuhe ſoll man mit Watte, die man in Spiritus getaucht hat, 
reinigen. 


Fleckenwaſſer 

Es iſt immer gut ſich Fleckenwaſſer ſelbſt herzuſtellen, damit man nicht 
zu ſcharfe Mittel anwendet. 

30 Gramm Spiritus und Salmiak gemiſcht, 30 Gramm Terpentinöl, 
30 Gramm Ather gemiſcht ergibt ein ſehr gutes Fleckwaſſer. 

Oder: 100 Teile Benzin, 30 Teile Terpentinöl, 20 Teile Ather und 
15 Teile Eſſigäther entfernt Flecken aller Art aus Wäſche und Kleidern. 

30 Teile geſchnittene Seifenwurzeln werden in 1000 Teile Waſſer bis 
zur Hälfte eingekocht, filtriert und mit 30 Teilen Salmiak gemiſcht. 

Oder: Eine ſtarke Seifenwurzellöſung wird mit etwas Ather und 
Alkohol gemiſcht und gut verkorkt aufbewahrt. 


3. Pflege von Metallen, Edelſteinen, Perlen, Marmor, Sandſtein und 
Gips 
Eiſenöfenputzmittel 


Graphit in Eſſig verrührt und mittels einer harten Bürſte aufgetragen, 
ſtellt meiſtens den gewünſchten Glanz her. 


Kochherdeputzmittel 


Zunächſt befeuchtet man die Herdplatte mit Waſſer, ſtreut Graphit in 
Pulverform darauf und wichſt mit einer Bürſte nach. 
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Die Herdplatte ſtets roſtfrei und blank zu halten 

Technik und Chemie beſitzen noch kein Mittel, das in bezug auf Halt- 
barkeit dem geäußerten Wunſche gerecht zu werden vermag. Wäre es 
wirklich vorhanden, ſo würde durch die ſtarke Einwirkung der Wärme die 
Haltbarkeit ſehr erheblich herabgedrückt, mithin würde ſie nur eine be— 
ſchränkte ſein. Die angezogenen Aufwandskoſten laſſen ſich herunterdrücken. 
Man führt eine entſprechende Menge feinen Sand in den Bratofen, 
läßt ihn gründlich trocken werden, bringt ihn dann auf die Kochfläche und 
ſcheuert damit mittels eines Lederpantoffels die Fläche blank, nachher 
werden Einlagen und Ringe vom Sand befreit. Ein Verfahren, das 
zweckmäßig und billig iſt und wenig Zeit in Anſpruch nimmt. Kochflaſchen 
dürfen nie mit Waſſer abgewaſchen werden; Waſſer fördert ſehr ſchnell 
Roſtbildung, nicht allein auf der Fläche ſelbſt, vielmehr dringt die Feuch- 
tigkeit durch die Dehnungsflächen nach innen, wirkt ſehr vernichtend auf 
die Innenteile, zum Beiſpiel fällt ein Teil dabei auf die Bratofendecke, 
die nach verhältnismäßig kurzer Zeit ſchadhaft wird. Es kann nicht 
dringend genug gewarnt werden, Anwendung von Waſſer 
hier zu vermeiden. Die Anſchaffung einer neuen Platte aus nicht 
roſtendem Material käme zu teuer und die würde ebenfalls durch die Hitze 
in allen Schattierungen anlaufen. Man kann das ſchon an Rickelbeſchlä— 
gen an eiſernen Oefen beobachten, wenn die Beſchläge in der Nähe der 
Feuerung, alſo nicht einmal unmittelbar darüber liegen. 


Stahlwaren gegen Roft ſchützen 

Stahlinſtrumente find gegen Roſt geſchützt, wenn man fie mit Paraffinöl. 
einfettet. — 50 Teile ausgebratenes Speckfett und 1 Teil Kampfer ge- 
miſcht und auf die betreffende Ware geſtrichen, beſeitigt und ſchützt vor 
Roſt. 


Bügeleiſen reinigung 
Roſtflecken auf Bügeleiſen beſeitigt man durch Behandlung mit Wachs 
oder Stearin. 


Behandlung von Eiſenblechgeſchirr 


Man bereitet einen Teig von Holzaſche und Ol und beſtreicht das Ge— 
ſchirr, darauf poliert man es. 
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Eiſen gegen Roft zu ſchützen 

Vorbeugungsmittel: Man ſchützt Eiſen vor Roſt, wenn man es in eine 
Löſung von Pottaſche oder Soda eine Viertelſtunde ins Waſſer legt, 
dann nicht abtrocknet, ſondern auftrocknen läßt. 


Eßbeſteckſtahlteile blank zu halten 

Leicht kann man Meſſer⸗ und Gabelſtahlteile rein erhalten, indem man 
ſie nach der Benützung in ein Gefäß ſo ſtellt, daß ſie von einer darin be— 
findlichen Sodalöſung bis zu den Heften, aber nicht weiter bedeckt werden. 


Stahlfedernpflege 
Stahlfedern kann man lange benützen, wenn man ſie nach jedem Ge— 
brauch in eine friſche Kartoffel oder in feinſtes Bleiſchrot ſteckt. 


Nickelſachen auffriſchen 

Nickelgeſchirr erhält ſich viele Jahre wie neu, wenn man es täglich mit 
reinem, heißem Waſſer abwäſcht und mit einem Tuch nachreibt. Nur ganz 
ſelten verwende man Soda und Zinnſand. 


Kupfergerätereinigung 

Wöchentlich einmal ſollen Kupfergefäße gereinigt werden, und zwar 
kann dies mit Wiener Kalk, Salmiakgeiſt mit grüner Seife gemiſcht oder 
auch mit gedörrtem Sauerampfer geſchehen. 


Meſſingpflege 

Wöchentliche Abreibungen mittels Wollappen in Salmiakgeiſt getränkt, 
halten Meſſingbeſchläge immer blank. 

Fettflecke laſſen ſich durch Abreiben mit Salz ſofort beſeitigen. 


Reinigung von Zinngeräten 
Man reibe mit einer Miſchung von Kleie und feingepulverter Kreide 
die Gegenſtände ein und poliere nach. 


Aluminiumreinigung 

Man richte ſich eine Löſung von 30 Gramm Borax in 1 Liter Waſſer, 
unter Zuſatz einiger Tropfen Salmiakgeiſt und putze damit die Aluminium 
gegenſtände. 
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Neuſilberpflege 
Neuſilber wird am beſten mit Wiener Kalk und Spiritus gereinigt. 


Bronzeauffriſchung 

Die Gegenſtände können in einer Löſung von Pottaſche oder Soda im 
Waſſer gründlich gereinigt werden. Wenn ſie trocken ſind, wird folgende 
Miſchung aufgetragen und nach vollſtändigem Abtrocknen werden die 
Gegenſtände poliert. 5 

Auffriſchungsmiſchung: 7 Teile Soda, 45 Teile Schlemmkreide, 
50 Teile Spiritus und 125 Teile Waſſer werden mitſammen gemiſcht 
und aufgetragen. 


Silberreinigung 

Schwarzgewordenes Silber wird mit Salmiakgeiſt und feiner 
Schlemmkreide geputzt. 

Betropfte Silberleuchter reinigt man zuerſt mit heißem Waſſer und 
nachher durch Abreibungen mit feiner Schlemmkreide und einem Wolltuch. 
Grünſpan am Silberzeug beſeitigt man mit Salmiakgeiſt. 


Goldreinigung 

Schmutzige Goldſachen reinigt man am beſten, wenn man dieſelben 
tüchtig mit Salmiak, Seife und heißem Waſſer mittels einer Bürſte rei— 
nigt und dann in reinem Regenwaſſer nachſchwemmt. Nachfolgendes 
Trocknen mit einem Leinentuch und Einlegen der Gegenſtände in trockene 
Sägeſpäne iſt ſehr gut. 

Pariſer⸗Rot in Spiritus gelöſt und darauffolgendes Bearbeiten mit 
altem Handſchuhleder macht altes Gold neu glänzend. 

Abreibungen der Goldſachen mit gepulvertem Salmiak, gebranntem 
Kalk und Waſſer find auch ſehr gute Reinigungsmittel. 


Aufbewahren von Gold- und Silberſachen 


Am beſten werden dieſe Gegenſtände in und zwiſchen Putzleder auf— 
bewahrt. 


Putzen von Edelſteinen 


Edelſteine reinige man mit Kölniſch-Waſſer. — Türkiſe kann man in 
der Farbe wieder auffriſchen, wenn man ſie länger in ſüßes Mandelöl legt. 
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Perlenreinigung 


Korallen reinigt man, indem man ſie mit einer Miſchung von alten fein 
gepulverten Walnüſſen und 20 Gramm Salpeter abreibt. 


Elfenbein behandlung 


Elfenbein wird mit Seife und Wiener Kalk poliert. 
Will man Elfenbein ſchön weiß erhalten, ſo lege man den Gegenſtand 
3 Tage in eine Miſchung von einem Teil friſchen Chlorkalk und vier Teile 
Waſſer. Hernach werden die Gegenſtände abgeſpült und getrocknet. 


Marmorreinigung 


Flecke auf Marmor werden zunächſt mit Benzin eingerieben. Darauf 
wird ein Teig von 2 Teilen Seifenſiedelauge, 1 Teil Terpentinöl, 1 Teil 
Rindsgalle geſtrichen, einige Zeit liegen gelaſſen und dann abgewaſchen. 
Tintenflecke können auch von Marmor mittels Kleeſalz entfernt werden. 
Blutflecke entfernt man entweder mit Alabaſterſtaub und deſtilliertem 
Waſſer und nachfolgender Chlorbleiche oder durch Behandlung mit in 
Benzin aufgelöſter Magneſia. 

Iſt Marmor ſehr ſchmutzig, ſo wird ein Brei von friſch gelöſchtem Kalk 
mit Waſſer angemacht, mit einem Pinſel aufgetragen, drei Tage liegen 
gelaſſen und derſelbe rein gewaſchen. 


Alabaſter⸗ und Gips reinigung 

Zuerſt werden die Gegenſtände mit dünnem Sodawaſſer abgebürſtet 
und dann mit einem trockenen Tuch abgerieben. 
Sandſtein von Olflecke zu befreien 


Zunächſt beſtreicht man derartige Flecke mit Terpentinöl, ſtreicht auf 
dieſe Stellen weiße Tonerde auf, läßt ſie längere Zeit einwirken, wäſcht 
und bürſtet dann mit Sodalauge. 


Schildpatt 
reinigt man, indem man es dünn mit grüner Seife abreibt und mit feinem 


Wiener Kalk nachreibt. Rauhe Stellen putzt man vorher mit recht feinem 
Sandpapier ab. | 


701 


4. Pflege von Glas⸗, Porzellan⸗, Steingut⸗ und Tonwaren 


Fenſter behandlung 

Will man ſehr blanke Fenſterſcheiben haben, ſo beſtreiche man ſie mit 
aufgelöſter Schlemmkreide, läßt dieſe trocknen und reibt dann mit einem 
weichen Tuch und dann mit Putzleder ab. 

Olfarbenſpritzer werden längere Zeit dick mit Schmierſeifenbrei beſtri⸗ 
chen. — Blindgewordene Fenſterſcheiben reibt man öfters mit friſchen 
Neſſeln ab. 

Um Fenſter undurchſichtig zu machen, löſt man eine Handvoll Kochſalz 
in 1 Achtelliter Weißwein auf und beſtreicht damit die Scheiben. 


Bilderglas behandlung 
Um Bildergläſer rein zu erhalten überſtreicht man ſie von Zeit zu Zeit 
mittels Pinſel mit Spiritus, dem etwas Salmiakgeiſt zugeſetzt wird. 


Oldrucke zu reinigen 

Oldruckbilder wäſcht man mit Milch ab, trocknet mit einem Seidentuch 
nach. 
Porzellan reinigung. 


Heißes Waſſer mit etwas Kleie reinigt Porzellan vorzüglich! Gut nach— 
ſpülen. 


Reinigung der Petroleumlampen 


Brenner und Glasbecken reinige man innen und außen mit Löſch- oder 
Zeitungspapier. Niemals mit Seife oder Soda!!! 


5. Pflege von Möbeln und Fußböden 


Möbelbehandlung 


Waſſerfecke auf polierten Möbeln beſtreicht man mit dünnem Salbei 
Nach einiger Zeit wird abgewiſcht und mit Ol poliert. 

Weiße Flecke, welche häufig auf polierten Möbeln auftreten, können 
entfernt werden, indem man eine heißgemachte Kohlenſchaufel knapp 
darüber hält. 
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Politurauffriſchung: Von Zeit zu Zeit reibe man die Möbel mit folgen- 
der Miſchung immer wieder blank: 1 Liter Leinöl und 1 Viertelliter 
Spiritus. 

Um polierte Möbel aufzufriſchen, 
läßt man etwas Salz ſehr gut trocknen und faßt es in einem doppelten 
Leinwandbeutelchen feſt zuſammen. In reines Olivenöl getaucht, laſſen 
ſich die Sachen damit wieder wie neu aufpolieren. 
Schimmelfleckebehandlung 

Verhütung: Möbelſtücke dürfen nie zu nahe an feuchte Wände geſtellt 
werden. Sind ſchon ſolche Flecke vorhanden, ſo genügen Petroleum— 
abreibungen. 
Verkitten von Löchern und Riſſen 

Möbel, welche Riſſe oder Löcher aufweiſen, reinigt man zunächſt recht 
gründlich, trocknet ſie und beſtreicht ſie mit einem Teig aus 1 Teil Kalk— 
mehl, 2 Teilen Roggenmehl und ſoviel Leinöl, daß das Teigerl nicht zu 
dünn iſt. 

Rohrgeflechtreinigung 

Man bürſtet mit einer warmen Salmiakgeiſtlöſung mittels einer kleinen, 

harten Bürſte das Geflecht und ſpült mit reinem Waſſer nach. 


Fußboden behandlung 

Tintenflecke, welche hauptſächlich auf rohbelaſſenen Böden ſehr hervor- 
treten, begießt man mit verdünnter Salzſäure und läßt ſie einige Stunden 
einwirken. Nachher wäſcht man mit Sand, Seife und Soda ab. Auch 
Gipsbrei kann man auf gleiche Art und Weiſe verwenden. 
Lackierte Fußböden 

Um lackierte Fußböden glänzend zu erhalten, reibt man ſie öfters mit 
halb getrocknetem Kaffeeſatz ab und kehrt dann nach. 

Um den Anſtrich bei friſchlackierten Fußböden längere Zeit zu erhalten, 
werden ſie vor Gebrauch einige Male mit kaltem Waſſer abgewaſchen. 


Linoleumpflege 


Um glänzendes Linoleum zu erhalten, kann man dasſelbe vorerſt mit 
Milch oder Seifenwaſſer gründlich abwaſchen, hernach reibt man mit 
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einer Miſchung aus Wachs und Terpentinſpiritus den Boden feſt ein und 
poliert mit Bürſte oder Flanellappen. 


Bodenfugen 
Fußbodenfugen gießt man am beſten mit Gipsbrei aus. 


Bohnermaſſe 
Geſchmolzenes Wachs wird mit Terpentinöl und dem gewünſchten 


Farbſtoff vermiſcht, mit einem Leinenlappen aufgetragen, eintrocknen ge— 
laſſen und am nächſten Tag blank gebürſtet. 


Spritzwachs für größere Säle 
Eine Miſchung von 1 Teil Paraffin und 5 Teilen Cereſin wird ge— 
ſchmolzen und noch heiß auf den Fußboden aufgeſpritzt. | 


Glaskitt 
Eine Miſchung von gleichen Teilen Spiritus, Eſſig und Gelatine wird 


zu einem dicken Brei gekocht. Kann aufgehoben und bei Gebrauch nach 
Erwärmen der Maſſe verwendet werden. 


Holzkitt 
1 Teil Gummi, 2 Teile Waſſer und 3—5 Teile Kartoffelſtärke werden 
durch Kneten in Breiform gebracht. 


Ofenkachelkitte 


Um einen'guten Ofenkachelkitt zu bekommen, miſche man feinen Sand 
und Sirup zuſammen. | 


Kitte für Eiſen 

Eiſenfeilſpäne und Ton werden zu gleichen Teilen gut gemiſcht und mit 
Leinöl zur Salbenkonſiſtenz verrieben. Mit dieſem Kitt, der mit etwas 
Leinöl aufgetragen wird, laſſen ſich Eiſengefäße kitten; 

oder mit einem Gemiſch von 16 Teilen Leinölfirniß, 16 Teilen Blei— 
glätte, 15 Teilen Schlemmkreide und 50 Teilen präpariertem Graphit läßt 
ſich ein Teig herſtellen, der zur Verkittung von Dampfapparaten ſehr 
geeignet iſt; 

oder dasſelbe gilt von einer Miſchung von 2% Teilen Pariſer-Weiß, 
2% Teilen Ocker, 5 Teilen Bleiglätte, 2% Teilen Mennige und 2 Teilen 
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ſchwarzes Manganoryd; wird dieſe Miſchung recht innig vollzogen und noch 
etwas kochendes Leinöl ſowie Aſbeſt dazugegeben, ſo wird dieſer Kitt ſo 
feſt wie Eiſen; 

oder zur Dichtung von Rohrverbindungen eignet ſich ein Kitt, der aus 
trockenem Eiſenoryd und Holzteer bis zur geeigneten Konſiſtenz zuſammen⸗ 
geknetet wurde. 


Eiſenkitt 

Eiſenfeilſpäne und Ton werden in gleicher Menge gut vermiſcht und 
dann mit Leinöl zu einer Art Salbe verrührt. Werden Gefäße gekittet, 
ſo wird dieſe Salbe mit Leinöl aufgetragen. — Um Rohrverbindungen 


zu dichten, verrühre man trockenes Eiſenorxyd und Holzteer mitſammen 
und verkitte damit. 


Bei kleinerer Undichtheit kann durch Kolophonium abgeholfen werden. 


Tonwarenkitt 

12 Teile Kaſein mit 55 Teilen Natron-Waſſerglas zuſammengemiſcht, 
ergeben vorzüglichen Porzellankitt. 

Zerbrochene Pfeifen kann man mit einer Miſchung von Quark und 
gebranntem Kalk zuſammenkitten. 
Gipskitt 

Kleine Zelluloidſtückchen werden in Ather gelöſt, nach 15 Minuten wird 
nach Abguß der Flüſſigkeit der teigige Bodenſatz als Kitt verwendet. 
Bernſteinkitt 

Erwärmte Bruchſtücke werden mit Atzlauge beſtrichen und die Fee 
Stellen zuſammengepreßt. 
Linoleumkitt 


1 Teil venetianiſcher Terpentin und 2 200 geſiebtes Roggenmehl wer⸗ 
den mit kochendem Waſſer zu einem dicken Brei vermengt. 


Elfenbeinkitt 


2 Gelatineteile und 1 Teil Hauſenblaſe läßt man in 10 Teilen Waſſer 
über Nacht aufquellen und erhitzt die Miſchung im Waſſerbade bis zur 
gleichmäßigen Löſung. Hernach gibt man eine Löſung von 1 Teil Maſtix, 
1 Teil Spiritus und 1 Teil Zinkweiß dazu. 
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Flüſſiger Leim 

In 1 Liter Waſſer wird 1 Kilo Kölner Leim 24 Stunden lang einge⸗ 
weicht, bis zur vollſtändigen Löſung. Darnach werden noch 200 Gramm 
Salpeterſäure beigegeben. 

15 Teile Roggenmehl und 1 Teil venetianiſcher Terpentin werden zu 
einem Brei in etwas wäſſeriger Leimlöſung gemiſcht. 
Meſſergriffkitt 

In die Zwiſchenräume wird flüſſig gemachtes Kolophonium eingegoſſen, 
wodurch die Griffe befeſtigt werden. Niemals in heißem Waſſer reinigen. 
Badewannenkitt 

Fein gepulverter Hammerſchlag, Ziegelmehl und gepulverter Kalk 
werden zu gleichen Teilen mit ſtarker Lauge zu einem Brei angerührt. 
Muß ſogleich verwendet werden. 

Harte Pinſel weich zu machen 

Von Firnis hartgewordene Pinſel werden mit 50-prozentiger Karbol— 
ſäure wieder weich. Auch durch längere Einweichung in Schmierſeife 
wird das gleiche erreicht. 


Ungeziefer 


Wanzen 

Geruch von Benzin bringt die Wanzen zur Auswanderung. 

Perſiſches Inſektenpulver mit ſpaniſchem Pfeffer gemiſcht iſt für Wan— 
zen tödlich. — (Anſchwellungen von Wanzenbiſſen werden verhütet, wenn 
man die fraglichen Stellen mit Lanolin oder Vaſeline, Zinkſalbe oder auch 
Olivenöl einreibt). 

Kopfläuſe 

Waſchungen der Kopfhaut und Haare mit Petroleum, heißem Eſſig, 
weitere Behandlung mit engen Kämmen, haben ſich als vorzügliche Gegen— 
mittel bewährt. 

Kleiderläuſe 


Kleiderläuſe wandern bald aus, wenn man die betroffenen Kleider län- 
gere Zeit heißen Waſſerdämpfen ausſetzt. 
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Flöhe 
Einſtäuben aller Fugen und Ritzen mit Dalmatiner-Inſektenpulver iſt 
gegen dieſe Plage ſehr zu empfehlen. 


Ohrwürmer 


Iſt ein Wurm im Ohr, gieße man einige Tropfen Ol in dasſelbe und 
der Wurm wird ſofort das Ohr verlaſſen. 


Vortrefflicher Schutz gegen Motten 

ſind blühende Holunderdolden, die man zwiſchen Pelz- und Wollſachen 
legt. | 
Mottenbrut, 


die ſich leicht in den wenig benutzten oder unzugänglichen Stellen von 
Teppichen einniſtet, wird vollkommen vernichtet, wenn man ein feuchtes 
Tuch auf den Teppich breitet und dieſes dann mit ſehr heißem Eiſen 
trocken plättet. Durch die ſich entwickelnden heißen Dämpfe wird die 
Mottenbrut vertilgt. Die Flug- und Fortpflanzungszeit liegt in den 
Monaten Juni und Juli. 


Motten | 

Einſtreuen von Jodoform ſoll ſich beſſer wie alle anderen Mittel bewährt 
haben. — Naphtalin iſt auch ein ſehr beliebtes Gegenmittel. 
Holzwürmer 

Einſpritzungen in die Löcher mit Petroleum oder Benzin ſind ſehr 
bewährt. 
Schwaben 

1 Teil Mehl, 1 Teil Borax und 1 Teil Tarinzucker zuſammengemiſcht, 
werden in alle Ritzen und Fugen eingeſtreut. 
Gegen die Schwaben, 


die ſich gerne in Küche und Vorratsräumen einniſten, erweiſen ſich die 
Schalen der friſchen Salatgurke als ein billiges und gut wirkendes Mittel. 
Man lege ſie allabendlich im ganzen Raum aus, und die Schwaben, die 
den Gurkengeruch meiden, werden bald verſchwunden ſein. 
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Sliegen | 

Außer den bekannten Mitteln ift der ſogenannte Fliegenſchwamm ein 
vorzügliches Fliegengift. 
Mücken 

Mücken werden ſehr leicht vertrieben, indem man ein Stückchen Kampfer 
auf glühendes Eiſen legt. 
Ameiſen 

Kreideringe und Kreideſtriche vertreiben die Ameiſen ſehr leicht. 
Ratten 

Auslegen von kurz geſchnittenen Baldrianwurzeln vertreibt die Ratten. 


Mäuſe 


Fallen find reſtloſe Vertilger. — Baumwollpfropfen in Benzin getränkt, 
in die Löcher geſtopft, vertreibt die Mäuſe. 


Verſchiedene Winke 


Schwarze Tinte zu machen 

Der Saft der Heidelbeeren ergibt eine gute, haltbare Tinte. 

50 Gramm pulveriſierte Galläpfel werden 10 Tage in 3 Zehntelliter 
Regenwaſſer an einem warmen Orte aufgeſtellt und fleißig geſchüttelt. 
Dann werden 15 Gramm Eiſenvitriol in 2 Zehntelliter Regenwaſſer 
gelöſt, der erſten Löſung zugeſetzt und das Ganze durchgeſeiht. 

Dickgewordene Tinte wird am beſten mit Eſſig verdünnt. Damit Tinte 
nicht ſchimmelt, ſetzt man der Löſung einige Tropfen Bor- oder Salizyl⸗ 
ſäure bei. 


Gerüche und Farbſtoffe an den Händen 


Unſaubere Hände vom Kartoffel-, Obſt⸗ und Nüſſeſchälen reinigt man 
am beſten mit Zitronenſäure oder durch Schwefeldämpfe. Auch Ribiſelſaft 
reinigt ſchwarze Hände. Verſchiedene Gerüche entfernt man raſch durch 
Abreibungen mit Senfmehl. 


Brot vor Schimmel zu ſchützen 
Vor allem muß das Brot an einem trockenen, luftigen Orte aufbewahrt 
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werden. Man kann das Brot auch in einen reinen Mehlſack geben und 
dieſen frei aufhängen. 


Reinigen von Badeſchwämmen 

Seifige und klebrige Schwämme legt man einige Zeit in Buttermilch, 
wäſcht fie dann aus und gibt fie in ein lauwarmes Sodawaſſer und läßt 
ſie dann langſam trocknen. 


Bürſten zu reinigen 

Bürſten ſoll man mit trockenem Mehl oder mit Kleie beſtreuen und die 
Bürſten dann gegeneinander reiben. Bürſten ſollen ſelten naß gereinigt 
werden, da die Verbindungsdrähte leicht roſten. Muß man ſie jedoch in 
lauwarmem Seifenwaſſer reinigen, ſollen ſie ſehr gut getrocknet werden. 
Sie müſſen mit den Borſten nach unten aufgeſtellt werden, damit das 
Waſſer ablaufen kann. 
Kämme zu reinigen 

Kämme werden am beſten mit feinen Bürſten gebürſtet, mit Fäden 
durchzogen oder durch lange Haare gezogen. Man kann ſie auch in einer 
leichten Sodalöſung waſchen. 
Schimmelbildung zu verhüten 

Schimmel bildet ſich meiſtens in feuchten Lokalen. Da iſt es ſehr vor— 
teilhaft, einen flachen Teller mit trockenem Salz aufzuſtellen. 
Gefrorene Fenſter aufzutauen 


Dieſelben dürfen nie in ein warmes Zimmer getragen werden, ſondern 
müſſen in ungeheizten Räumen mit kaltem Waſſer abgewaſchen werden. 


Die Bildung des Hausſchwammes zu verhüten 

Hausſchwämme gedeihen am beſten in feuchten, dunklen Lokalen. Daher 
ſind Sonne und Licht die natürlichſten Feinde der Hausſchwämme. Hat 
ſich aber der Schwamm bereits gebildet, ſoll man die betreffenden Stellen 
mehrere Male mit einer ſtarken Eiſenvitriollöſung oder auch mit Karbol 
beſtreichen. Ebenſo wird Kreoſot als Schutzmittel empfohlen. 
Einlegen von Eiern 


Zum Einlegen dürfen nur reine, gute Eier verwendet werden. Sie 
müſſen erſt gewaſchen und dann in einer zehnprozentigen Salzlöſung der 
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Prüfung unterzogen werden. Als Konſervierungsmittel wäre Waſſerglas, 
Kalkmilch, Garantol oder ein Überzug mit Schellack ſehr zu empfehlen. 
Gefrorene Eier muß man langſam in Salzwaſſer auftauen. 


Gurken lange friſch zu erhalten 

Die Gurken werden mit dem Stengel abgenommen, gewaſchen, getrock— 
net, mit Eiweiß überſtrichen und mittels des Stengels an einem luftigen, 
trockenen Orte aufgehängt. 
Eſſig zu bereiten 

Man ſtellt 3 Viertelliter billigen Wein mit 3 Viertelliter abgekochtem 
Waſſer und 10 Deka Schwarzbrotrinde in gut verſchloſſener Flaſche auf 
und hat nach 8—14 Tagen einen guten Eſſig. 
Lackierte Bretter aufzufriſchen 

Lackierte, gereinigte Bretter reibt man mit einem Brei aus Mehl und 
Ol, den man auf ein Wolltuch geſtrichen hat, ein. 
Zwiebelgeruch 

Um den Zwiebelgeruch aus Holzbrettern zu entfernen, muß man ſie 
einige Male mit Salz abreiben. 
Tiſchlergeruch aus neuen Möbeln zu beſeitigen 

Neue Einrichtungsgegenſtände haben einen eigentümlichen Tiſchler— 
geruch. Es empfiehlt ſich das Aufſtellen von kochender Milch in den Käſten 
und Laden, die dann einige Zeit verſchloſſen bleiben müſſen. Später kann 
man dann mit Sodalauge nachputzen. 
Verſchieben von Möbeln im Wohnraum 

Vor dem Verſchieben von Einrichtungsgegenſtänden an eine andere 
Stelle des Wohnraumes ſchmiert man die Füße der Möbelſtücke mit Seife 
ein; das Fortrücken geht dann viel leichter vonſtatten. 
Roßhaare zu reinigen 

Dieſelben kommen in einen reinen Waſchkeſſel, werden dort mit heißer 
Seifenlauge übergoſſen, bleiben zwei Stunden zugedeckt ſtehen, dann wird 
das Seifenwaſſer abgeſchüttet, reines heißes Waſſer darübergegoſſen, 
dieſer Vorgang noch einmal wiederholt und die Roßhaare dann langſam 
getrocknet. 
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Feuerlöſchmittel 

Eine ſtarke Alaunlöſung dämpft jedes Feuer. 
Briefverſchluß 

Briefe, die mit Eiweiß beſtrichen werden, ſchließen unbedingt ſicher. 
Gummiringe zu erweichen 

Hartgewordene Gummiringe ſoll man in einer Löſung von 2 Teilen 
Waſſer und 1 Teil Ammoniak leicht aufkochen. 
Krumme Küchenbretter 

Krummgewordene Küchenbretter legt man 24 Stunden zwiſchen zwei 
feuchte Tücher auf ganz waagrechte Stellen. 
Reinigen von Bettfedern 

Man nimmt eine ganz ſchwache Seifenlöſung, gibt zwei Meſſerſpitzen 
doppeltkohlenſaures Natron dazu und läßt die Federn 2—3 Tage liegen, 
dann werden ſie mit reinem Waſſer abgeſchwemmt und langſam getrocknet. 

Man kann die Federn auch in einen Mullbeutel geben und dieſen in 
kochendes Seifenwaſſer einhängen. Ehe Federn wieder eingefüllt werden, 
müſſen ſie ſehr gut getrocknet ſein. 
Aufbewahren von Öl 

Damit Ol oder auch Fett nicht fo leicht ranzig wird, ſoll man etwas 
Salz darunter miſchen. 
Alte Nüſſe aufzufriſchen 

Alte Nüſſe werden wieder ſchmackhaft, wenn man ſie in heißes Salz— 
waſſer legt und bis zum Erkalten darinnen läßt. 
Alte Flaſchen zu reinigen 

Unreine Flaſchen werden entweder mit zerdrückten Eierſchalen, mit 
Sand, mit Kreide oder mit Bleiſchrot gefüllt und dann mit Lauge ge— 
waſchen und gut geſchwemmt. 
Riechendes Fett zu behandeln 


Riechendes Fett oder auch ranzig gewordene Butter ſoll man nochmals 
auskochen. Man ſetzt dabei dem Fett oder der Butter ein Häuptel Zwiebel 
oder ein Stück Schwarzbrotrinde zu. Auch Knochenkohle reinigt das Fett. 
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Reinigen von Tapeten Schale 

Tapeten ſoll man mit Brotkrume oder mit Weizenkleie auf trockenem 
Wege reinigen. 
Erfrorene Kartoffeln zu behandeln 

Erfrorene Kartoffeln ſchmecken ſehr ſüßlich. Man ſoll ſie einige Zeit in 
lauwarmes Salzwaſſer einlegen und dann in ſehr warmen Räumen 
trocknen. 
Waſſer zu kühlen 

Um Waſſer oder andere Flüſſigkeiten längere Zeit kühl zu erhalten, 
ſchlägt man ſie in ein feuchtes Wolltuch ein und ſtellt ſie an einen luftigen, 
zugigen Ort. 
Aufbewahren der Butter 

Butter wird am beſten in ein Porzellan- oder Steingutgefäß feſt ein⸗ 
gedrückt, mit Salzwaſſer übergoſſen und zugedeckt. Das Waſſer muß jeden 
Tag gewechſelt werden. 
Reinigen von Wachstüchern 

Wachstücher werden mit lauwarmem Waſſer, dem man einige Tropfen 
Spiritus beigeſetzt hat, abgewaſchen. Um ſie weich zu erhalten, ſoll man 
ſie dann mit Ol polieren. 
Reinigen von Strohmatten 

Schmutzige Strohmatten ſoll man mit Salzwaſſer abbürſten. 


Waſchgeſchirr zu reinigen 

Waſchſchüſſeln und Waſchbecken ſoll man mit Salz abreiben und mit 
lauwarmem Seifenwaſſer nachwaſchen. 
Reinigen von Spielkarten 

Spielkarten werden in lauwarmem Waſſer, dem man etwas Salmiak 
beigegeben hat, gewaſchen. 
Gefrorenes Obſt zu behandeln 


Wenn das Obſt nicht ſtark gefroren iſt, ſoll man es in kaltes Waſſer 
einlegen und in einem kühlen Raume auftauen laſſen. 
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Verhindern des Anbrennens der Milch 


Der Topf, der zum Milchkochen verwendet wird, ſoll innen gut mit 
kaltem Waſſer ausgeſchwemmt werden. 


Blumen lange Zeit zu erhalten 


Blumen kann man ſehr lange friſch erhalten, wenn man das Waſſer 
täglich wechſelt, die Spitzen der Blumen etwas abſchneidet und in das 
Waſſer einige Tropfen Salmiak gibt. 


Ameiſen zu vertreiben 


Wenn man in der Wohnung Ameiſen hat, ſoll man ſehr ſcharf riechende 
Kräuter auflegen. (Wermut, Schafgarbe, Peterfilie, Lavendel uſw.) 


Tannenduft im Zimmer 


Tannenduft im Zimmer entſteht, wenn man ein Gefäß mit warmem 
Waſſer aufſtellt und einige Tropfen Latſchenöl hinein gibt. 


Geruch übergekochter Milch zu beſeitigen 
Wenn einem die Milch übergeht, ſoll man auf die betreffende Stelle 
Salz ſtreuen und raſch wegwiſchen. 


Zum Reinigen von Nickelgeſchirr 

ſollte nie eine Bürſte verwandt werden. In Seifenwaſſer geſäubert, wird 
es dann mit einem wollenen Tuch nachgetrocknet. Mit einem Brei aus 
Spiritus und Schlemmkreide nachpoliert, erhält jeder Gegenſtand ſeinen 
alten Glanz. | 


Zum Fenſterputzen | 
benutze man kein Sodawaſſer, weil Soda das Ledertuch ruiniert. 


Küchenſchwaben find ſchnell und ſicher zu ver- 
treiben, 

wenn man über Nacht den Boden des betreffenden Raumes mit einer 
Miſchung, beſtehend aus Borax, Feinzucker und Mehl, beſtreut. Gleich— 
zeitig lege man einen feuchten Lappen auf die Diele, unter dem man ſchon 
am nächſten Tage einen Teil des verendeten Ungeziefers vorfinden wird. 
Nach mehrmaliger Wiederholung wird es ganz verſchwunden ſein. 
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Zur Reinigung flediger Kleider 

iſt Borax ein vorzügliches Mittel. Ein Eßlöffel des Pulvers wird in einer 
Schüſſel mit lauwarmem Waſſer aufgelöſt, mit einem Lappen auf die 
Stellen aufgetragen und mit einem zweiten Lappen gut nachgerieben. Der 
Stoff wird dann von links trocken gebügelt. 

Schimmel im Keller 

beſeitigt man am ſchnellſten durch ungelöſchten Kalk. Mit einem Blaſe— 
balg bläſt man den fein pulveriſierten Kalk an Wände und in alle Ritzen. 
Sind die Mauern ſehr trocken, ſo empfiehlt es ſich, ſie vorher mit Waſſer 
zu beſpritzen, damit der Kalkſtaub daran haften bleibt. 


Verſengte Wäſche 
wird mit kaltem Waſſer angefeuchtet, darauf beſtreut man die verſengten 
Stellen mit Salz und legt ſie in die Sonne. Die gelblichen Flecke werden 
bald verſchwunden ſein. 
Kerzenreſte geben eine gute Fußbodenwichſe 

Sie werden geſchmolzen, durchgeſeiht und mit ein wenig Terpentin 
vermiſcht. 
Roſtflecke 
an nickelplattierten Gegenſtänden werden am beſten mit Schweineſchmalz 
eingefettet, das nach ein paar Tagen mit etwas Salmiakgeiſt wieder ab— 
gerieben werden kann. Nach dieſer Behandlung werden die Flecke bald 
gänzlich verſchwinden. 
Flecke auf polierten Möbeln 
entfernt man mit ein wenig Olivenöl, das mit Hilfe eines Leinenläppchens 
kräftig verrieben wird. 
Kleine Stücke von zerbrochenem Glas, 
die ſich nicht aufkehren laſſen, nimmt man mit einem feuchten wollenen 
Lappen auf. 
Weiße Flecke auf braunen Dielen 


entſtehen ſehr leicht durch Verſchütten von warmem Seifenwaſſer. Am 
beſten beſtreicht man dieſe Stellen mit einem ziemlich dicken Brei aus 
Zigarrenaſche mit Waſſer, läßt ihn einen Tag einwirken und wäſcht dann 
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mit klarem Waller nach. Sollten doch noch Spuren bleiben, jo genügt 
ein wenig Eſſigwaſſer, ſie ganz zu vertilgen. 

Alte Glace⸗ und Wildlederhandſchuhe 

verarbeitet man praktiſcherweiſe zu haltbaren Aufhängern für Kleider uſw. 


Klare und glänzende Fenſterſcheiben 
bekommt man mühelos, wenn man zerknülltes Zeitungspapier mit Spiri— 


tus befeuchtet und tüchtig damit abreibt, darauf ein ſauberes weiches Tuch 
nimmt und abputzt. 


Wachstuchdecken 
ſehen unanſehnlich aus, wenn die Ecken durchgeſtoßen ſind. Man hilft 
dieſem Übel ab, wenn man die ſchlechte Stelle herausſchneidet, in derſel— 


ben Größe ein neues Wachstuchſtück ſchneidet, in die entſtandene Offnung 
einpaßt und mit gutem Klebſtoff ein Stück Leinwand dahinterklebt. 


Badewannen 


aus emailliertem Eiſen laſſen ſich am beſten mit Seifenſand reinigen. 
Zinkbadewannen jedoch reinigt man mit Kreide und verdünntem Alkohol 
oder mit Brennſpiritus. Nachher werden ſie mit einem wollenen Tuch nach— 
gerieben. 


Um die Farbe von weichen Teppichen aufzufriſchen, 
gibt es folgende einfache Behandlung: Der Teppich wird vorerſt durch 
Bürſten oder Staubſauger gründlich gereinigt. Ein Eßlöffel voll Terpentin 
wird mit einigen Litern Waſſer gemiſcht und mit dieſer Löſung der Teppich 
abgerieben, was ihm ein gut Teil ſeiner urſprünglichen Friſche zurückgibt. 
Atlasſchuhe 

reibt man mit einem Wattebauſch ab, der in erwärmten Spiritus getaucht 
wurde. Dann muß man ſie mit trockener Watte nachreiben. Der Spiritus 
darf wegen der Exploſionsgefahr natürlich nicht über Feuer erwärmt wer⸗ 
den. Man ſtellt vielmehr die Flaſche in vorher bereitetes warmes Waſſer 
und nimmt die Reinigung am beſten im Freien — fern vom offenen Feuer 
— vor. 

Um Druckflecke aus Plüſch zu entfernen, 

legt man ein recht feuchtes Tuch auf ein heißes Plätteiſen, darüber den 
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Plüſch, mit der linken Seite dem Eiſen zugekehrt. Der heiße Dampf zieht 
von unten durch den Stoff, während man dieſen rechtsſeitig vorſichtig mit 
einer weichen Bürſte aufrauht. 


Um Leinen, das vom langen Liegen gelb 
geworden iſt, 


wieder klar weiß zu bekommen, läßt man es vor der Wäſche eine Nacht 
hindurch in kaltem Waſſer weichen, dem man auf je einen Liter Waſſer 
einen Eßlöffel gereinigten Weinſtein beigemiſcht hat. 

Weiße und farbige Kachelöfen 

werden mit einer dünnflüſſigen Löſung aus Schlemmkreide und Waſſer 


gereinigt, danach mit klarem Waſſer abgewaſchen. Mit einem trockenen 
Tuch werden die Kacheln wieder wie neu ausſehen. 


Flaſchen entkorken 


Auch im ordentlichen Haushalt kommt es vor, daß man den Korkzieher 
nicht zur Hand hat, wenn man ihn gerade nötig gebrauchen muß. Es gibt 
aber allerlei einfache Hilfsmittel, den Korken auch ohne Korkzieher zu ent— 
fernen, und zwar braucht man nur eine gewöhnliche große Schraube zu 
nehmen, die man, vielleicht mit Hilfe eines Schraubenziehers, in den Kork 
hineindreht. Run umwindet man die Schraube oben mit einem Bindfaden 
und zieht auf dieſe Weiſe den Korken aus der Flaſche. Hat man auch dieſe 
Schraube nicht zur Verfügung, ſo nimmt man zwei ſpitze Meſſer, die 
man zu jeder Seite des Korkes in den Flaſchenhals ſteckt. Mit dieſen 
Meſſern hebt man den Kork nach und nach in die Höhe. Man darf aber 
keine Meſſer nehmen, die eine ſo ſchwache Klinge haben, daß ſie leicht 
abbricht. Will man umgekehrt eine Flaſche möglichſt ſicher verkorken, wie 
man das bei allen Flaſchen tun muß, die man etwa in einem Koffer ver- 
packt, ſo muß man den Korken fünf Minuten in Waſſer kochen. Dann 
erſt verkorkt man die Flaſche mit dieſem Kork, der nun ganz feſt ſchließen 
wird. Man kann ſich aber gegen ein Auslaufen der Flüſſigkeit auch noch 
dadurch ſchützen, daß man beim Verpacken über den Korken ein Stück 
Leukoplaſt klebt. 


* 
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Etwas über unfere Heilkräuter 


In den Pflanzen finden wir gar oft Säfte, die eine heilbringende 
Wirkung haben. Viele unſerer Pflanzen werden in der Medizin verwendet. 
Gar manche, die uns als Giftpflanzen bekannt find, wie z. B. die Toll- 
kirſche, das Maiglöckchen, der Fingerhut, ſind in der Arzneikunde ſehr 
geſchätzt. So viele unſerer Wieſenpflanzen werden zu wenig gewertet und 
doch geben ſie in getrocknetem Zuſtande einen guten Tee. Man hat nicht 
in allen Fällen einen Arzt zur Hand und iſt dankbar, wenn man ſich mit 
einfachen Hausmitteln abhelfen kann. Jede Hausfrau ſoll ſich auf ſommer— 
lichen Spaziergängen die angeführten Pflanzen ſammeln und trocknen. 
Naturheilmittel find ja in vielen Fällen Medizinen vorzuziehen. Im Nach⸗ 
ſtehenden ſeien einige unſerer bekannteſten Heilkräuter genannt. Auf eine 
Taſſe rechnet man ungefähr 10 Gramm Tee. 


Heublumenblätter 

wirken ſtärkend für Schwache und Blutarme. 

Enzian, 

Kalmus und Kümmel fördern den Appetit. 

Gänſefingerkraut 

als Tee genoſſen, lindert Atembeſchwerden. Auch Huflattich hilft. 
Gänſefingerkraut hilft als Tee auch gegen Leibſchmerzen. 

Isländiſches Moos 

mit Schafgarbe und Johanniskraut gemiſcht gibt einen vorzüglichen Tee 

gegen Bronchialkatarrh. 

Hirtentäſchel 


Ein Abſud aus Hirtentäſchelkraut wird zu Waſchungen gegen Hämor⸗ 
thoiden verwendet. Man kann auch den Abſud der Angelikawurzel ver⸗ 
wenden. 
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Miftel 

Bei Starken Blutungen hilft ein Tee aus 20 Gramm Hirtentäſchelkraut, 
20 Gramm Blutwurzel, 20 Gramm Miſtel, 20 Gramm Johanniskraut; 
auf 150 Gramm Waſſer nimmt man 15 Gramm der Miſchung. 
Bitterklee 


Bei Gelbſucht ſoll ein Tee aus Bitterklee mit Schafgarbe und Pfeffer- 
minze gemiſcht, getrunken werden. Bitterklee kann auch zu Waſchungen bei 
Hämorrhoiden verwendet werden. Bitterklee wird auch oft mit Schafgarbe 
und Enzian gemiſcht und bei Magenverſtimmungen getrunken. Auch 
Wermut und Tauſendguldenkraut kann man miſchen. 


Spitzwegerich und Löwenzahntee 
wirken ſehr gut bei argen Verſtopfungen. — Spitzwegerichſaft, mit Zucker 
dick eingekocht, iſt auch Lungenkranken anzuraten. Spitzwegerich-⸗ und 
Huflattichtee iſt auch bei Magenverſtimmungen gut zu nehmen. 
Wermut 

Bei verdorbenem Magen hilft eine Schale Wermuttee. Wermut wirkt 
auch appetitanregend. Wermutwein gilt als Medizinalwein. 
Tauſendguldenkrauttee 
iſt eines der beſten Mittel gegen Sodbrennen. 


Schwarze Ribiſel 

Der Saft der ſchwarzen Ribiſel iſt gegen blutendes oder wundes Zahn— 
fleiſch ſehr gut. 
Enzian 

Enzianwurzeln werden häufig in Schnaps angeſetzt und dann als 
Medizin bei Magen- und Darmerkrankungen verwendet. 
Baldrianwurzeltee 
iſt bei nervöſem Kopfweh, Herzklopfen, Schlafloſigkeit und Krämpfen ſehr 
zu empfehlen. 
Kamille 


Ein Tee aus Kamillenblüten wirkt bei allen- Arten von Darmerkran⸗ 
kungen ſehr lindernd. Ebenſo ſind heiße Kamillenumſchläge bei Bauch— 
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Schmerzen ſehr zu empfehlen. Kamillentee ift auch ein vorzügliches Kopf- 
waſchmittel. 

Fliederblütentee 

wirkt ſehr ſchweißtreibend bei allen Erkältungserkrankungen. 


Kleeblütentee 
iſt gegen Keuchhuſten ſehr zu empfehlen. 
Birkenblättertee 

Abwaſchungen mit Birkenblättertee find gegen alle Arten von Haut— 
ausſchlägen zu empfehlen. 
Brenneſſel⸗ und Wacholderbeerentee 
wirken ſehr blutreinigend. 
Lindenblütentee 
iſt bei allen Erkältungserkrankheiten ſehr zu empfehlen, da er ſehr ſchweiß— 
treibend iſt. 
Blutreinigungstee 

Man ſoll im Frühjahr eine Blutreinigungskur machen und ſich einen 
Tee aus nachbenannten Pflanzen dazu aufgießen. Sennesblätter, Stief— 
mütterchen, Schafgarbenblüten, Brombeerblätter, je 30 Gramm; Bruft- 
tee, Wacholderbeeren, je 20 Gramm, Lindenblüten, Rhabarberblüten, je 
50 Gramm und 15 Gramm ruſſiſcher Tee. 
Himbeerſaft 
iſt Fieberkranken ſehr zu empfehlen. 
Schafgarbentee 
iſt bei Bauchkrämpfen ſehr zu empfehlen; Schafgarbentee mit Honig iſt 
ein Vorbeugungsmittel gegen Grippe. 
Salbeiblätter 

Ein Abſud von Salbeiblättern iſt ein gutes Mittel zum Gurgeln. Auch 
Wunden können mit Salbeitee ausgewaſchen werden. 
Rizinusöl 
iſt ein bekanntes Abführmittel. 
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Wacholderöl 
iſt ein vorzügliches e Man kann auch etwas Terpentinöl 
beimiſchen. 
Efeublätter 

Ein Abſud aus drei Händenvoll Efeublättern und Wacholderſpitzen 
dick eingekocht, wird zwei Litern Weißwein zugeſetzt und löffelweiſe ge— 
nommen. Es gilt als gutes Mittel gegen Waſſerſucht. 
Brenneſſelwurzeln und ⸗ſtengel 
als Tee getrunken iſt Bleichſüchtigen ſehr zu empfehlen. 


Eibiſchwurzeln 

Eibiſchwurzeln und Leinſamen zu einem dicken Brei gekocht und auf 
ein Tuch geſtrichen, ergeben gute Umſchläge bei Drüſenanſchwellungen. 
Eibiſchwurzeln und Alaun ſind auch als Gurgelmittel bei Halsweh und 
Drüſenanſchwellungen zu empfehlen. Auch Kamillenſäckchen, heiß auf- 
gelegt, lindern die Schmerzen. 
Eichenrinde 


Fußwaſchungen mit einem Abſud aus Eichen- oder Weidenrinde iſt 
für Schweißfüße ſehr zu empfehlen. Auch Bärlappblätter können genom⸗ 
men werden. 


Salbeitee 
ſoll gegen Nachtſchweiß getrunken werden. 
Leinſamen 

Geſtoßener Leinſamen und etwas Brotkrume wird mit Waſſer zu einem 
Brei gerührt, dieſer auf ein Fleckerl aufgeſtrichen und auf Geſchwüre 
gelegt. — Kamille: Man kann auch Leinenlappen in Kamillentee 
tauchen und dieſe überlegen. 
Brenneſſeltinktur 
iſt bei Brandwunden anzuwenden. 
Bitterſüß 


Die zerdrückten Beeren ſind ebenfalls ein Linderungsmittel bei Brand— 
wunden. 
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Einige wichtige Heilkräuter. 
1. Kamille; 2. Kümmel; 3. Bitterklee; 4. Wermut (Abſynth); 5. Arnika; 6. Hirtentäſchel; 7. Huflattich; 
8. Miſtel; 9. Anferine (Gänſefingerktaut); 10. Tauſendguldenkraut; 11. Deutſcher Enzian; 12. Heidelbeere. 
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Arnikatinktur 98 

Glyzerin mit etwas Arnikatinktur gemiſcht iſt ein gutes Mittel de 
Brandwunden. Auch Leinöl und Salbei ift zu verwenden. Sehr gut gegen 
Brandwunden iſt ebenfalls Lilienöl. | 
Reſedatee 

Reſedatee mit Rizinusöl gemiſcht und täglich in 1 Magen 
genommen, treibt den Bandwurm ab. Auch rohe Kürbiskerne ſollen dies 
bewirken. Rohe Apfel und Möhren geſchabt und mit Ol gemiſcht ſollen 
ebenfalls helfen. 
Arnika | 

Arnikawaſſer joll zum Auswaſchen dr Wunden verwendet werden. 
Mohnöl 
ſoll jeden Tag von Zuckerkranken genommen werden. (2 Eßlöffel.) 


Zinnkrauttee 


iſt ein waſſertreibendes Mittel. Auch der Tee der Schachtelhalme oder der 
Tee aus Hagebuttenkernen iſt zu verwenden. 


Königskerzentee 
iſt gegen Rheumatismus zu empfehlen. Auch Baldriantinktur iſt ſehr gut. 


Preiſelbeeren 
roh genoſſen oder auch als Tee ſind ein Mittel gegen Gicht. 


Huflattich 
Auch das Auflegen von Huflattichblättern iſt Gichtkranken ſehr nützlich. 
Schwarze Ribiſel 
ſind ebenfalls gegen Gicht und Rheuma zu empfehlen. 
Wolfsmilch 
Einreibungen mit Wolfsmilch beſeitigen weiche Warzen. 
Schöllkraut 


Oftere Einreibungen mit der gelben Milch des Schöllkrautes laſſen die 
Warzen verſchwinden. 
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Salbei | 
ift für Augenbäder bei Entzündungen zu empfehlen. Auch Fencheltee iſt 
für dieſen Zweck gut. 
Pimpernellentee 
iſt für Heiſerkeit ſehr gut. 
Ingwer | 
Heißer Honig mit Ingwer gemiſcht hat fich auch bei Heiſerkeit bewährt. 
Huflattich | 
ift als Tee gegen Huſten zu empfehlen. Er foll mit Kandiszucker geſüßt 
werden. 
Arnikatinktur 
mit einigen Tropfen Olivenöl gemiſcht kräftigt den Haarboden ſehr. 


Klettenwurzeln 


Zerdrückte Hanfkörner, Brenneſſel⸗ und Klettenwurzeln gekocht, fördern 
den Haarwuchs. 


Anis und Fenchel 

in Waſſer aufgekocht, iſt bei Windplage und Blähungen ſehr zu empfehlen. 
Arnikatinktur 

wirkt blutſtillend und desinfizierend. 

Bitterſalz 

iſt bei Verſtopfungen anzuwenden. 


Kalmuswurzeln 

ſind für Magenbeſchwerden gut. 

Hagebuttentee 

ſoll von Nervenleidenden getrunken werden. 

Pfefferminztee 

iſt ebenfalls ein gutes Mittel für Magenbeſchwerden. Derſelbe iſt auch 
gegen Seitenſtechen zu empfehlen. 


722 


Baldrianwurzeltee 
iſt auch für Kliſtiere bei Verſtopfungen zu verwenden, ebenſo bei Magen⸗ 
und Darmkrämpfen. 
Kleeblütentee 
60 Gramm getrocknete Kleeblüten werden in 1 Liter Waſſer gekocht. 
Dieſer Abſud iſt gegen Keuchhuſten gut. Man kann auch bei Hautaus⸗ 
ſchlägen Waſchungen machen. 
Beeten 
Alle Arten von Beeren fördern den Stoffwechſel im menſchlichen Kör⸗ 
per und bewirken eine erhöhte Verdauungstätigkeit. 
Heidelbeeren 
ſowohl friſch als getrocknet, beſeitigen den Durchfall. 
Zwetſchken 
wirken ſehr günſtig auf den Stuhlgang ein. 
Orangen 
wirken ſehr verdauungsfördernd. 
Brunnenkreſſe 
als Salat iſt Lungenkranken ſehr zu empfehlen. 
Zwiebeln 
wirken auf Urinabſonderung, desgleichen auch Knoblauch. 
Sellerie 
iſt für Rheumatismus und Nervenerkrankungen ſehr zu empfehlen. 
Kümmel, 


Löwenzahn, Kerbelkraut, Sauerampfer als Tee genoſſen, wirken blut- 
reinigend. 


* 
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Der Hausgarten 


Ein gut angebauter und gepflegter Hausgarten gewährt durch ſeine 
Erträge nicht nur materiellen Nutzen, ſondern er bietet auch eine oft will— 
kommene Gelegenheit zu perſönlichen Genüſſen und zur Erholung; ein 
ſchlecht gepflegter und verwilderter Garten macht niemand Freude. 

Einige allgemeine Regeln für den Gartenbau. 


Klima: Wenn wir auch auf die allgemeine Geſtaltung des Klimas 
keinen nennenswerten Einfluß haben, ſo können wir doch Wärme 
und Feuchtigkeit innerhalb gewiſſer Grenzen regulieren. Die Wärme des 
Bodens und der Luft im Hausgarten wird erhöht: 

1. Durch Einfriedung desſelben mit Mauern oder Bretterwänden. Den 
Sonnenſtrahlen ſoll der Boden aber möglichſt zugänglich bleiben. Die 
Einfriedung darf keinen zu großen Schatten werfen. 

2. Durch Entwäſſerung des zu naſſen Bodens, durch Lockerung desſelben 
und durch reichliche Düngung mit Stallmift. 

3. Durch Anlegen von Miſtbeeten. Am meiſten Wärme erzeugen Schaf— 
und Pferdemiſt. Alle Miſtbeeterde muß locker und darf weder ſchmierig, 
noch ſchwer ſein, ſie ſoll keine friſchen Düngerteile enthalten. Der Miſt 
wird etwa 25 Zentimeter hoch feſt eingetreten. Die Erdſchichte ſoll bei- 
läufig ebenſo hoch ſein. Bei der Behandlung der Miſtbeete iſt in der 
Hauptſache folgendes zu beobachten: 

a) daß die Wärme nicht zu groß wird; 

b) daß die Wärme gleichmäßig erhalten bleibt; 

c) daß man fleißig, beſonders bei geeigneter Witterung lüftet; 

d) daß der Boden die richtige Feuchtigkeit hat; 

e) daß man die Pflänzchen nahe dem Fenſter keimen läßt, damit ſie 

nicht vergeilen. 

4. Daß Frühſaaten im Freiland vor Froſt und Wind geſchützt werden. 
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Der Gartenboden und feine Bearbeitung 


Man unterſcheidet Ton-, Lehm⸗, Sand», Kalk⸗, Mergel- und Humus⸗ 
boden. 5 

Der Tonboden läßt das Waſſer nicht leicht durchdringen und hält es 
lange feſt. Er iſt ſehr bindig und daher ſchwer zu bearbeiten. Er leidet 
häufig an Näſſe und läßt ſich von der Sonne ſchwer erwärmen. Dünger 
verweſt ſehr langſam in ihm. Durch ſtarke Stallmiſtdüngung und Locke— 
rung und wenn nötig auch Entwäſſerung wird er verbeſſert. — Der Lehm— 
boden iſt dem Tonboden ſehr verwandt. Er nimmt die Mittelſtellung 
zwiſchen Ton⸗ und Sandboden ein. Er muß gut mit Stallmiſt gedüngt 
und tief gelockert werden. — Der Sandboden hat wenig Zuſammenhang; 
er iſt daher nicht ſehr leicht zu bearbeiten. Er leidet gerne an Trockenheit, 
da er das Waſſer zu raſch durchläßt. Von der Sonne wird er ſtark er— 
wärmt. Der Dünger verweſt in ihm ſehr raſch. Verrotteter Miſt, Jauche 
oder auch künſtlicher Dünger ſind ihm ſehr zuträglich. Durch Ton- und 
Humusbeimiſchung wird er waſſerhaltender. Lehmige, humoſe Sandböden 
gehören zu den beſten Gartenböden. 

Kalk⸗ und Mergelböden find, wenn fie auch Ton, Sand und Humus 
enthalten, die beſten Gartenböden. Sie ſind locker, mürbe, leiden weder 
an Näſſe, noch Trockenheit und ſind reich an Pflanzennahrung. 

Wenn in den Humusböden der Humusgehalt ein zu großer iſt, ſo ſind 
ſie für den Gartenbau weniger geeignet. 

Die Bearbeitung des Bodens hat den Zweck, den Boden zu lockern, 
das Unkraut zu vertilgen und den Dünger und die Saat unterzubringen. 
Beim Graben iſt der Gartenboden möglichſt zu krümmeln und mit dem 
Rechen fein zu zerteilen und zu ebnen. Im Herbſte muß der Boden aber 
rauh liegen bleiben, damit er der Luft eine möglichſt große Verwitterungs— 
fläche darbietet. Der Tonboden ſoll im Sommer im naſſen Zuſtande nicht 
bearbeitet werden, weil er ſonſt zu harte Schollen bildet. Sandboden hin— 
gegen ſoll immer in etwas feuchtem Zuſtande bearbeitet werden. Je tiefer 
der Gartenboden gelockert werden kann, um ſo beſſer iſt es. Jedenfalls ſoll 
im Herbſt ſehr tief gegraben werden. 

Die Gartenkräuter werden in Wurzel⸗ und Samenunkräuter unter- 
ſchieden. Zur Vertilgung der Wurzelunkräuter muß der Boden bei ziem— 
lich trockener Witterung bearbeitet werden und es müſſen alle unterirdiſchen 
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Stengelteile ſauber ausgezogen werden, da ſonſt das Unkraut immer 
wieder kommt. Wenn man das Unkraut auf den Beeten liegen läßt, kann 
es vorkommen, daß es ſich wieder einwurzelt. Samenunkräuter muß man 
vertilgen, ehe ſie keimfähigen Samen gebildet haben. Als Dünger wird in 
Gärten mehr oder weniger verrotteter Stallmiſt, Kompoſt, Jauche, Aſche, 
Gips und verſchiedene künſtliche Düngemittel angewendet. 


Stallmiſt und Kompoſt werden in der Regel eingegraben; während 
Jauche und künſtlicher Dünger häufig oberirdiſch ausgebreitet werden. Der 
Dünger muß möglichſt gleichmäßig in der Erde verteilt werden. Die Saat 
muß um ſo flacher untergebracht werden, je feinkörniger die Samen ſind; 
grobkörnige Samen werden tiefer mit Erde bedeckt. Bei breitwürfiger 
Saat ſind die Samen möglichſt gleichmäßig zu verteilen. Das Setzen der 
Pflanzen geſchieht am beſten bei feuchtem Boden; wenn es nötig iſt, muß 
er vorher begoſſen werden. Die Setzpflanze muß gerade in das Loch ein— 
geſetzt und die Erde von der Seite angedrückt werden. Taucht man die 
Wurzeln der Setzpflanzen vor dem Setzen in einen dünnen Brei von 
friſchem Kuhmiſt, ſo wird das Anwachſen ſehr begünſtigt. Während der 
Pflanzenwachszeit muß der Boden öfters gelockert, die Pflanzen beträufelt, 
das Beet gejätet, gegoſſen und wenn nötig, auch etwas gedüngt werden. 
Manche Pflanzen ſind auch zu entlauben oder zu beſchneiden. Zum Dün— 
gen während des Wachstums iſt Jauche, Chiliſalpeter, Malzkeime, Harn— 
ſäure und dergleichen zu empfehlen. Am beſten werden dieſe Düngemittel 
durch Gießen dem Boden einverleibt. e gegen Pflanzenkrankheiten 
und ſchädliche Tiere. 

Alles was auf die Pflanzen einwirkt, kann zur Krankheitsurſache für 
dieſelben werden; ſo können ſowohl Mangel wie Überfluß an Licht, 
Wärme, Feuchtigkeit, Luft- und Bodennahrung die Pflanze krank machen. 
Aber auch bei ganz fachgemäßem Anbau und richtiger Pflege können die— 
ſelben durch ſogenannte Schmarotzer aus dem Pflanzen- und Tierreich 
geſchädigt werden. Hieher gehören der Kartoffelpilz, der Taubenpilz, der 
Roſt, Brand, Honig- und Meltau, die Blattläuſe, Blutläuſe, Rebläuſe, 
Engerlinge, Regenwürmer, Maulwurfsgrillen, Mäuſe und manche andere 
Pflanzenfreſſer aus dem Tierreich. Am leichteſten unterliegen nicht richtig 
gebaute und geſetzte Pflanzen ihren Feinden. Mit Pilzen behaftetes Saat— 
gut ſoll unter keinen Umſtänden verwendet werden. Manche Pilze kann 
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man mit Schwefelpulver töten. Gegen Läuſe verwendet man am beiten 
Inſektengifte. Engerlinge und Maulwurfsgrillen muß man töten. Mäuſe 
werden gefangen, ſchädliche Vögel wie Spatzen verſcheucht. Raupenneſtet 
auf den Bäumen ſind bald zu zerſtören, die Eierneſter der Kohlweißlinge 
auf den Kohlblättern ſind zu zerdrücken. Ganz beſonders wirkſam werden 
die Tiere durch Schonung ihrer natürlichen Feinde bekämpft. Zu dieſen 
gehören die Singvögel, die Eidechſen, Blindſchleichen, Fröſche und der 
Igel. 


Einteilung des Hausgartens 


Hausgärten ſollen nicht nur Nutzen gewähren, ſondern auch Freude 
machen. In Gemüſegärten werden die Wege am beſten geradlinig ange- 
legt. Man mache die Beete nicht zu groß, damit man von den Wegen 
überall leicht hinkommen kann. Die kleinen Wege zwiſchen den Beeten 
ſtellt man ſich durch Treten an der geſpannten Schnur entlang her. Die 
Hauptwege werden mit feſtem Material wie Kies, Lohe uſw. hergeſtellt. 
In ganz kleinen Gemüſegärten zieht man ſich hauptſächlich das Suppen⸗ 
gemüſe, Salat und auch Pflanzen zum Ausſetzen am Acker. In größeren 
Gärten baut man außerdem noch Gurken, Kohlrabi, Kohl, Spinat, 
Rettiche und Bohnen. 

Iſt der Garten von dem Umfang, daß er die Haushaltung das ganze 
Jahr ausreichend mit Gemüſe verſehen kann, ſo ſollen die entſprechenden 
Mengen von Früh⸗, Sommer-, Herbſt⸗ und Wintergemüſe angebaut 
werden. Man baue nie zu vielerlei, aber das, was man anbaut, pflege 
man gut. Soweit man ſich den Samen und die Setzpflanzen nicht ſelbſt 
baut, beziehe man dieſelben nur von ganz zuverläſſigen Verkäufern und 
wähle ſolche Sorten aus, die erfahrungsgemäß in der Gegend gut ge— 
deihen. Herumziehende Samenhändler führen oft ſchlechte, nicht keim— 
fähige Ware. Zieht man ſich die Samen ſelbſt, wähle man geſunde, 
kräftige Pflanzen zur Zucht aus. Die einzelnen Pflanzenfamilien machen 
ſehr verſchiedene Anſprüche an den Boden; wenn auch alle die gleichen 
Nährſtoffe brauchen, ſo erfordern doch die einen mehr von dieſem, die 
anderen mehr von jenem Beſtandteil; manche Pflanzen dringen mit ihren 
Wurzeln tief in den Boden ein, andere wurzeln flach, viele Garten— 
gewächſe fordern friſche Düngung, andere vertragen ſie nicht. Es gibt 
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Pflanzen mit langer und ſolche mit kurzer Wachstumzeit. Manche Nutz 
pflanzen breiten ſich ſchnell und ſtark auf dem Boden aus und laſſen kein 
Unkraut aufkommen, andere verunkrauten ſehr ſtark. Aus allen dieſen 
Gründen ſoll ein angemeſſener Wechſel im Anbau auf den Gartenbeeten 
ſtattfinden. Zu dieſem Zwecke teilt man den Garten am beſten in drei Teile. 
In den erſten Teil kommen die ausdauernden Gewächſe, wie Kren uſw. 
Von den beiden anderen Teilen wird jedes Jahr einer friſch gedüngt. Auf 
dieſem baut man an: Salat, Sellerie, Gurken, Spinat und die verſchiede— 
nen Kohlgewächſe. Der im letzten Jahre gedüngte Teil wird mit Knollen— 
und Wurzelgewächſen, Kohlrabi, Zwiebeln und Hülſenfrüchten angebaut. 


Zwiſchenbau 

Manche Pflanzen müſſen während ihrer ganzen Wachstumzeit ſo weit 
voneinander entfernt ſtehen, daß noch andere bequem zwiſchen ihnen Platz 
finden. Andere erfordern wohl bei ihrer vollen Entwicklung viel Boden— 
raum, wachſen aber langſam und laſſen wenigſtens in der erſten Zeit viel 
Boden zwiſchen ihnen unbenützt, z. B. Karfiol; noch andere haben eine 
kurze Wachstumzeit, ſo daß ihnen noch eine zweite Kultur am gleichen 
Beet folgen kann. In allen dieſen Fällen kann der Boden durch den ſoge— 
nannten Zwiſchenbau vollkommener ausgenützt werden. Zum Zwiſchenbau 
wählt man Pflanzen mit kurzer Wachstumzeit oder ſolche, die in der 
Jugend Schatten vertragen. Salat, Radieschen, Kohlrabi. In Salat— 
beeten kann man gleich einen Raum für Gurken frei laſſen. Dieſe doppelte 
Benützung des Bodens erfordert aber eine ſtärkere Düngung. Bei geeig— 
neter Fruchtfolge und unter Anwendung des Zwiſchenbaues können all— 
jährlich zwei bis drei Ernten auf einem Beet gehalten werden. 

Da viele der guten Samenhandlungen häufig Beſchreibungen über die 
ſpezielle Behandlung der einzelnen Gemüſearten herausgeben, wird hier 
nicht näher darauf eingegangen. 

Wenn wir die allgemeinen Regeln beachten und den Garten mit Liebe 
und Sorgfalt betreuen, wird reichliche Ernte unſere Arbeit lohnen. 
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Der maleriſche Garten. 
ems wurz (Doronicum). Es gibt mehrere Sorten, die verſchieden hoch werden — 40—80 em —, jedoch 
le im April — Mai blühen. Doronicum gehört an ſonnige Stellen des Steingartens. Waſſerroſen waren und 
erden immer ſchönſtes Gartenidyll ſein. Viel, ſehr viel Sonne iſt ihnen Lebensnotwendigkeit. Zinnien find von Juni 
is in den ſpäten Herbſt hinein dankbarſte Schnittblumen. Man pflanzt dieſe einjährigen Gewächſe auf ſonnigen Garten- 
abatten an. Dahlien find faſt ſchon die Mode von geſtern. Staudenrabatten und Steingarten ſind vielfach an ihre 
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Bepflanzungsplan eines Gemüſegartens 


Feld I wird mit Spargel, Artiſchocken, Rhabarber, Meerrettich und Meerkohl bepflanzt; 

Feld II fehr teich gedüngt, erhält Rot-, Weiß⸗, Blumen-, Roſen⸗, Winter⸗ und Wirſingkohl, 
Kohlrabi, Gurken, Porree, Sellerie und Salat; 8 

Feld III wird mit Zwiebeln, Karotten, roten Rüben, Stachys, Schwarzwurzeln, Zichorien, Spinat, 
Feldſalat, Rettich und Radieschen, bepflanzt; 

Feld IV erhält Zucker und Pahlerbſen, Buſch⸗ und Stangenbohnen, Puffbohnen, Schalottenzwie⸗ 
beln und Knoblauch; 

Feld V bekommt Frühkartoffeln und wird im nächſten Jahr mit Mais und im zweitfolgenden Jahte 
mit Suppen» und Gewürzkräutern bepflanzt; 

Feld VI enthält den Kompoſthaufen, Gewürzkräuter, Mais und Spätkartoffeln. Das Feld wird 
ſpäterhin mit den in Feld IV genannten Gemüſen bepflanzt. 

Von Jahr zu Jahr iſt die Bepflanzung der Felder umzuwechſeln. 
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Gartenplan 
3. Gemüſegarten; 4. Zwergobſtanlage; 5. Laubengang, den Zwerg⸗ 


8. Kompoſthaufen; 


Spalierobſtanlage; 


; 6. Ruheplätze 7. 
9. Brunnen; 10. Miſtbeete. 
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Arbeiten, die in den verſchiedenen Monaten zu machen find: 


Jänner: | 
Alle Gartengeräte in Ordnung bringen und 
Samen beſtellen. Sür den Zimmergarten zur 
Treiberei beſtimmte Gewächſe, wie Tulpen, 
Schneeglöckchen uſw., einſetzen. 


Febtuat: 


Miftbeetfenfter inſtand ſetzen. Obſtbäume und 
Beerenſträucher find zu beſchneiden und zu dün- 
gen. Roſen aufdecken. 


März: 

Ausſäen bei guter Witterung allet Suppen, 
Salat- und Gewürzkräuter, ſowie Gemüſe. 
Sommerblumen im Miſtbeet ausſäen. Ausſetzen 
junger Obſtbäume. Stämme mit Kalkmilch be⸗ 
ſtteichen. Ausſetzen von jungen Beerenfträuchern. 


April: 

Erbbeerbeete durchhacken. Dahlien, Gladiolen 
ausſetzen. Sommerblumen ins Freie an die 
Standorte ſetzen. Zweite Ausſaat von Setzpflan⸗ 
zen in das Freie, wie Karfiol, Winterkohl, 
Radieschen, Suppengemüſe, Gurken, Kürbiſſe. 
Frühkartoffeln legen. N 

Mai: 

Hauptſaatzeit für Gurken und Spätkartoffeln, 
Salat, Sellerie und Porteepflänzchen. Bei Obft- 
bäumen unter Veredlungsſtellen Triebe entfer⸗ 
nen. Erdbeerbeete mit ſtrohigem Miſt oder Lohe 
belegen, um den Boden nicht völlig austrocknen 
zu laſſen und damit die Früchte durch Platzregen 
nicht beſchmutzt werden. Der Mai iſt die beſte 
Kaktuspflanzzeit. 


Juni: 

Bis Ende dieſes Monats ſollen alle Kohlſotten 
für den Winterbedarf gepflanzt ſein. Winter⸗ 
kohl, Salat, Kohlrabi, Buſchbohnen können 
noch ausgeſät werden. Paradeis entſpitzen, um 
bald reife Früchte zu erzielen. Die Beete find 
zu behacken und vom Unkraut zu befteien. 
Karfiolblätter umknicken, um das Braunwerden 
der Roſe zu vermeiden. Bei heißer Witterung 
die Pflanzen gut begießen oder düngen. 


Juli: 

Schöne, große Gurken zur Samengewinnung 
ſtehen laſſen. Kohlgewächſe und Kartoffeln ſind 
zu häufeln. Geräumte Beete find gut zu bün- 
gen und mit Winterkarfiol, Endivien, Herbſt⸗ 
rüben, Frühſalat, Rettich uſw. zu befäen. Setzen 
von Bleichſellerie. Erdbeeren enttanken. Stützen 
von Obſtbäumen, wenn notwendig. 


Auguf: 

Samen fammeln von Gemüfen. Im Freien find 
auszuſäen Spinat, Winterfalat, Winterblumen 
und Winterkohl. Stauden verſetzen und teilen. 
Sämlinge pikieren. Erdbeerbeete werden ange⸗ 
legt und mit guten einjährigen Pflanzen beſetzt. 
Ausſaat von Stiefmütterchen, Vergißmeinnicht, 
Goldlack uſw. Sämlinge von Nelken und Stau⸗ 
den ſind auf Beete zu pflanzen. 


September: 
Winterharte Blumenzwiebeln legen. Ausſaat 
von Spinat, Feldſalat, Peterſilie, 


Spargel. 
Abgeblühte Stauden wenn nötig umſetzen. 


Oktober: 


Ende dieſes Monats beginnt man mit dem Ab- 


räumen ſämtlicher Gemüſe. Die Häupter der 
Kohlarten ſind entweder im Fteien oder im 
Keller mit den Strünken in Erde oder Sand 
einzuſchlagen. Bleichſellerie, Endivien, Blumen⸗ 
kohl find ebenfalls im Keller in Sand einzu- 
ſchlagen. Freigewordene Beete ſind zu düngen 
und grob umzugraben. Stiefmütterchen ſetzen. 


November: 


Miſtbeete ausleeren. Die Erde auf Haufen ſetzen. 
Erdbeeren mit Dünger belegen. Roſen decken. 
Obſtbäume mit Kalk beſtreichen. 


Dezember: 


Die Räumlichkeiten, in denen Gemüſe überwin⸗ 
tert werden, find bei trockener Witterung reich 
lich zu öffnen. Den Bebauungsplan für das 
nächſte Jaht zu entwerfen. 


* 
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Speifenzettel für Feſttage und feierliche Anläffe 


Mittagsmahlzeit 
1: 


Braune Suppe mit Nudeln. 
Gekochte Fiſch (Karpfen, Schill, Huchen, Lachs od. dgl.) mit Kipfel- 
erdäpfeln und zerlaſſener Butter. 
Rehrücken, mit Butterteig garniert, Bratenſoße. Rahmpudding. Preiſel— 
beeren. 


Kaſtanientorte mit Obersſchaum. 
Käſe. 


2. 


Braune Suppe mit Leberreis. 
Geſulzte Gansleber. 
Saftbraten, mit blauem Kohl, Kaſtanien und gedünſteten Rüben garniert. 
Ente mit braungedünſtetem Reis, Vogerlſalat und Kompott. 
| Schokoladetorte mit Creme. 
Birnen. Käſe. 


3: 
Briesſuppe 
Pökelzunge mit Kren. 
Geſpickter Kalbsſchlegel mit Makkaroni. Salat. Kompott. 
Faſchingkrapfen. 
Südfrüchte. Käſe. 
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Bürgerlich: Kohlſuppe, gefüllte Kalbsbruſt, gehackte Kaſtanien, Apfelkompott. 
Einfach: Suppe, Selchfleich mit Kraut und Kartoffeln. 
Bei Feſtlichkeiten: Suppe, Paſtete, Schweinsbruſt, Kaſtanien, garnierter Salat, Kompott. 
Fleiſchlos: Suppe mit Einlage, Gemüſe, Kartoffeln, Grießſchmarren, Kompott. 


Bürgerlich: Karfiolſuppe, Schweinswürſte mit Nudeln, Obſt. 
Einfach: Suppe, Nudeln mit Käſe, Salat. 
Bei Feſtlichkeiten: Suppe, gefüllte Tomaten, Schweinstarree, Nudeln, Salate. 
Fleiſchlos: Suppe, gemiſchtes Gemüſe, Reisauflauf, Obſt. 
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4. 
Karfiolſuppe. 
Hummerkoteletten mit gebackener Peterſilie. 


Marinierter Lungenbraten mit Peterſilienerdäpfeln, Rahmnocken und 
kleinen Gurken. 


Kapaun mit welſchem Salat und Kompott. 
Schneidertorte. Pomeranzen. Käſe. 


5. 
Suppe mit Biskuitſchöberl. 
Schüſſelfiſch mit Champignonſoße. 
Lammsrücken mit Makkaroni, Salat und Apfelkompott. 
Reisauflauf. 
Früchte. Backwerk. 
Käſe. 


6. 
Suppe mit Fridattennudeln. 
Salatfiſche in Aſpik. 
Rindsfilet mit Erdäpfelpüree und kleinen Eſſiggurken garniert. 
| Spinatpudding. 
Poularde mit Salat und Kompott von Dunſtobſt. 
c Nußtorte. 
Apfel. Käſe. 


7. 
Kräuterſuppe mit Hirnconſommé. 
Schinken mit Aſpik und Eiern. 
Geſpickte Poularde mit Reis, Salat und Kompott. 
Kaffeetorte. 
Apfel. Käſe. 
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8. 


Butterſchnitten mii Kaviar oder andere Appetitbrötchen. 
Braune Suppe mit Reisknöderln. 
Gebackener Karfiol. 
Geſpickte Kalbsnuß, mit Kipflererdäpfeln und kleinen eingelegten Gurken 
garniert, und Riſibiſi. 
Auerhahn⸗ oder Birkhahnbruſt mit Preiſelbeeren. 
Mohr im Hemd. 
Früchte. Käſe. 


9. 
Frühlingsſuppe mit Bröſelknöderln. 
Lammskoteletten mit grünen Erbſen. 
Geſpickte Tauben, mit Milzſchnitten garniert, Linſenſalat, Preiſelbeeren. 
Panamatorte. 
Gartenerdbeeren. Käſe. 


10. 

Einmachſuppe mit Hühnerleber. 
Abgeſchmalzener Spargel. 
Entre⸗cotes mit Champignonſoße und Reis. 
Backhühner und Salat. 
Erdbeerſchaum, Backwerk. 

Käſe. 


11. 
Ragoutſuppe. 
Forellen mit Eſſig und Ol. 
Gebratene Hühner mit Riſibiſi, Salat und Kompott. 
Schwarzer Kirſchenkuchen. 
Erdbeeren. Käſe. 
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12. 
Spargelſuppe mit Haſcheekrapferln. 
Krebſe. 

Roaſtbeef mit gebratenen Kartoffeln, Mixpickles und Pfefferſoße. 
Junge Gans, Häuptelſalat, Kompott. 
Erdbeerobersgefrorenes. 

Backwerk. Käſe. 


13. 


Maria⸗Stuart⸗Suppe. 
Schinkenkroketten mit Spinat. 
Gebratene Ente mit Nudeln, Salat und Birnenkompott. 
Schneeballen mit roh eingerührten Erdbeeren. 
Früchte. Käſe. 


14. 


Krebsſuppe. 
Ragoutpudding. 
Engliſcher Rindsbraten mit kleinen Kartoffeln, gefüllten Kohlrüben, 
Fiſolenſchoten, kalter Senfſoße. 
Junger Indian, Reis mit Champignons und Salat. 
Marillenſchaumkoch. 
Backwerk. Früchte. Käſe. 


15. 
Braune Suppe mit Kaiſernockerln. 
Hühnerſalat. 
Lungenbraten mit Erdäpfelkraͤpferln garniert, Rahmſoße, Makkaroni und 
eingeſottene Johannisbeeren. 
Nußpudding. 
Früchte, Käſe. 
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16. 


Champignonſuppe mit grünen Erbſen und Bröſelknöderln. 
Krebsmayonnaiſe in Muſcheln. 

Kalbsſteaks mit Erdäpfelpüree und gedünſteten Schalotten. 
Faſan mit Reis, Rotkraut oder gemiſchtem Salat und Pfirſichkompott. 
Gefrorenes, kleines Backwerk. 

Früchte. Käſe. 
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Suppe mit Schlickkrapferln. 
Kalbskopf mit Krenn. 


Wildenten oder auf Wildentenart zubereitete Hausenten mit Reis, 
gemiſchtem Salat und Preiſelbeeren. 


Königstorte. 
Obſt. Backwerk. Käſe. 


18. 
Lebereinmachſuppe mit gebackenen Semmelſchnitten. 
Schinkenpaſtetchen. 
Niederländer⸗Schlegel mit kleinen Erdäpfeln, Riſibiſi und Salat. 


Gebratene Schnepfen mit Schnepfenbrötchen und eingeſottenen Johannis— 
beeren. 


Creme mit Schneenockerln. 
Melone. Käſe. 


19. 
Reisſuppe mit Paradiesäpfeln. 
Schill oder Fogoſch mit holländiſcher Soße. 
Hirſchfilet, mit Germbutterteig garniert, Wildbretſoße, Nudeln, Preiſel— 
beeren. 
Semmelkoch mit Schodo. 
Backwerk. Obſt. Käſe. 
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20. 


Braune Suppe mit Brandteigerbſen. 
Hirn oder Bries in Aſpik. 
Schweinslungenbraten (Jungfernbraten) mit kleinen Peterſilieerdäpfeln 
i und Senf. 
Geſpickte Rebhühner mit Rotkraut, Linſenſalat und Johannisbeerſoße. 
Biskuittorte als Pudding. | 
Weintrauben. Birnen, Nüſſe. Käſe. 


21. 


Braune Suppe mit Grießſchöberl. 

Rahmpudding mit Käſe, mit Leber oder Zunge garniert. 
Gebratene Gans mit mitgebratenen Erdäpfeln, Krautſalat und Apfel- 
kompott. 

Mandelkoch mit Hexenſchaum. 

Früchte. Käſe. 


22: 
Suppe mit Leberconſommé. 
Fiſchſalat. | 
Gerollter Nierenbraten mit Reis und Kohlſproſſen oder Karfiol. 
Gebratene Tauben mit Schinkenfülle, Mayonnaiſe-Salat. 
Nußcremetorte. 
Früchte. Käſe. 


23. 


Suppe mit Bröſelknöderln. 

Fridattenwürſtchen mit Hirn⸗ oder Ragoutfülle und Spinat. 
Haſenrücken mit Butterteigmonden, gemiſchtem Salat und Kompott. 
Cremekoch mit Überguß. 

Früchte. Käſe. 
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24. 
Falſche Schildkrötenſuppe. 
Käſe⸗ oder Schinkenauflauf. 
Roſtbraten mit Erdäpfelpüree, braungedünſtetem Kraut und Nudeln. 
Indian, Salat und Kompott. 
Schokoladeauflauf. 
Früchte. Käſe. 


* 


Große Mittagstafel (Diner). 


Kaviar. 
Braune Suppe mit Faſchklößchen. 
Branzin mit franzöſiſcher Soße. 
Rindsfilet mit Gemüſen à la jardiniere. 
Gansleber mit Trüffeln. 
Gefrorener Punſch à la romaine. 
Kapaun mit italieniſchem Salat. Kompott. 
Gefüllte Bombe. 
Kleines Backwerk. Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


Krebsſuppe. 

Blaugeſottene Forellen mit geſchmolzener Butter. 
Roaſtbeef mit gebratenen kleinen Erdäpfeln und Mippickles. 
Schinkenfaſchreif mit grünen Erbſen und Frikaſſeeſoße. 

Sorbet. 
Gebratene junge Gans mit Salat und Kompott. 
Spargel. 
Gefrorene Bombe mit Erdbeerſaft. 
Kleines Backwerk. Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


u 
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Auſtern. 

Braune Suppe mit Eierconſommé. 
Gratinierte Seezungenfilets. 
Kalbsrücken, mit Gemüſen garniert. 
Feines Ragout im Butterteigreif. 
Faſan. Salat. Kompott. 
Gefrorenes. 

Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


Schildkrötenſuppe. 
Rheinlachs mit holländiſcher Soße. 
Rehrücken mit Limonenſaft, mit Karotten, Kaſtanien, Karfiol und glaſier— 
ten Zwiebeln garniert. 
Artiſchocken mit Trüffelſoße. 
Poularde mit Salat und Kompott. 
Verſchiedenfarbige Bombe. 
Kleines Backwerk. 
Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


Faſtenmittagstafel für Feſttage. 


Auſtern. 
Fiſchſuppe mit Champignons. 
Languſten mit Senfſoße (Remolade verte). 
Käſetorte. 


* 


Garnierter gebratener Huchen oder Hecht mit legierter Kräuterſoße. 
Spargel. 
Schwarzes Schokoladekoch. 
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Gefrorenes. 
Kleines Backwerk. Früchte. Käſe. 


x 


Kaviar. 
Geſtoßene Fiſchſuppe. 
Forellen mit Aſpik. 
Spinat mit Koteletten von Froſchkeulen oder Hummerkoteletten. 
Eierſpeiſe in Muſcheln. 


* 


Gefüllter gebratener Schill oder Lachs mit Garnierung und warmer Soße. 
Biskuittorte mit kalter Creme oder Obersſchaum. 
Kleines Backwerk. Früchte. Käſe. 


— 


Abendeſſen (Souper). 


Braune Suppe in Taſſen. 
Gansleber in Aſpik. 

Gebratene Hühnerbrüſtchen auf grünen Erbſen. 
Rehrücken, mit Butterteig garniert, Reis und Preiſelbeeren. 
Pücklerbombe. 

Feines Backwerk. 

Käſe. Früchte. Bonbons. 


* 


Hühnerſuppe in Taſſen. 
Falſche Auſtern oder Krebsfleiſch in Muſcheln. 
Kleine Beefſteaks (Tournedos) auf Reisſockeln. 
Kapaun mit franzöſiſchem Salat und Kompott. 

Mandeltorte. Gefrorenes. 

Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 
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Klare Kraftbrühe in Taſſen. 
Hummer mit Mapyonnaiſe. 
Ragout im Reisreif. 
Truthahn (Indian), welſcher Salat und Kompott. 
Gefrorene Schokoladecreme. 
Backwerk. Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


Reisſchleim in Taſſen. 

Forellen mit Eſſig und Ol. 
Gedünſtetes Bries mit gefüllten Champignons. 
Wildgeflügel mit Salamiſchnitten, Preiſelbeeren. 

Kaffeebombe. Kleines Backwerk. 
Käſe. Früchte. Konfekt. 


* 


Pochierte Eier mit Bechamel. 
Gefüllte Paprikaſchoten mit Paradiesäpfelſoße. 
Gedünſtete Schöpſenkoteletten mit Nudelſcheiben und Salat von kleinen 
Bohnen. 
Ruſſiſche Creme. Kleines Backwerk. 
Käſe. Früchte. 


* 


Eier in Faſtenragout. 
Abgeſchmalzener Spargel. 
Gebratener Hecht mit Sardellenſoße und Salzerdäpfeln. 
Obersſchaum mit gebrannten Mandeln. 

Kleines Backwerk. 

Käſe. Früchte. 

* 
Braune Suppe in Taſſen mit Käſecroutons. 
Gebackene junge Kohlrüben mit Salamifülle und Champignonſoße. 


741 


Gebratene Hühner mit Salat und Kompott. 
Malakowcereme. Backwerk. 
Käſe. Früchte. 


* 


Oglioſuppe in Taſſen. 
Leberkuchen mit Aſpik. 
Geſpickter Kalbsbraten mit Karfiol. Salat. Kompott. 
| Kaſtanienſchaum. 
Backwerk. Käſe. Früchte. 


* 


Gabelfrühſtück. 


Braune Suppen in Taſſen. 
Gebackene Pilze oder gebackener Käſe mit gebackener Peterfilie. 
Geräucherte Fiſche (Bücklinge, Sprotten, Salblinge od. dgl.) mit Eiern. 
Garnierte Rehkoteletten oder Beefſteaks. 
Backwerk. Früchte. Käſe. 


* 


Gerſtenſchleim in Schalen. 
Croutons mit Sardinen. 
Garnierte Kalbskoteletten. 

Rebhühner auf Linſenpüree. 
Backwerk. Früchte. Käſe. 


* 


Gabelfrühſtück, 
für Hochzeiten (Dejeuner Dinatoire). 


Oglioſuppe. 
Fogoſch oder Lachs mit Mayonnaiſe. 
Rindsfilet mit Gemüſen garniert. 
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Trüffelpaſtete. 
Kapaun oder Faſan und welſcher Salat. Kompott. 
Kaffeetorte. 
Gefrorenes in Formen. Verſchiedenes Backwerk. 
Käſe. Früchte. Feines Konfekt. 


* 


Kaltes Büfett, 
im Freien. 
Kalter Aufſchnitt (Schinken, Zunge, feine Würſte uſw.) mit Kren. 
Butterſchnitten. Kaviar. Limonen. 
Fiſchſchnitze in Aſpik. 
Kalter Rindsbraten mit Soße Tartare und Mixpickles. 
ö Kalte Galantine. Fleiſchpaſtete. 
Geſtürzter Salat. 
Semmeln. Salzſtangerln. Kornbrot. 
Kuchen. Früchte. Käſe. 


* 


Frühſtück. 

Tee. Rum. Kaltes Obers. 
Butter. Marmelade. Weiche Eier. 
Weißes Gebäck. Brotſchnitten. 
Schinken oder anderes kaltes Fleiſch. 
Backwerk. Früchte. 


* 
Kaffee oder Schokolade. 
Butter. Honig. Marmelade. 
Weißes Gebäck. Milchbrot oder Gugelhupf oder Kranzkuchen. 
Backwerk. Früchte. r 


* 
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Nachmittagstee und kaffee (Taufe). 


Zee. Rum. Kaltes Obers. 
Geſalzenes Teegebäck. Kleines Gebäck. Marmelade. 


Belegte Brötchen (Sandwiches) oder Sandwichtorte, einfache Teeſchnitten 
oder Sardellen⸗, Lachs⸗ oder Kräuterbutterſchnitten oder gefüllte Brötchen 
oder Käſecroutons od. dgl. 
Kleine eingelegte Gansleberkuchen mit Aſpik oder Butterteigkrapfen mit 
Faſchfülle. 
Süßes Backwerk. 
Gefrorene Creme. 
Südfrüchte oder friſches Obſt. Bonbons. 


* 


Kaffee oder Schokolade mit Obersſchaum. 
Gugelhupf, Kranz⸗ oder Napfkuchen. 
Mandel- oder Haſelnußtorte. 
Erdbeerobers⸗ oder anderes Obſtgefrorenes. 
Kleines Backwerk. Früchte. Konfekt. 


* 


Bei Hausbällen zu ſervieren. 


Zuerſt wird herumgereicht: Tee, Rum, Obers. Geſalzenes und ſüßes Tee- 
gebäck. Sandwiches. Kleines Backwerk. 


Später folgt als Souper: Gansleberpaſtete. Kaltes Geflügel mit Aſpik. 
Rehſchlegel mit Butterteig und Erdäpfelbögen, Ananaspudding. Süßes 
Backwerk. Haſelnußtorte. Feines Konfekt. 


Noch ſpäter: Gefrorenes. Hohlhippen. Waffeln. 
Getränke: Bier. Verſchiedene Weine. 
Zum Schluſſe: Schwarzer Kaffee. Liköre. 
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i N ET RENTE 
— Behälter Eee 
— „brot „ 
— oder Rindſchmalz e 
— tteig . 261, 345 
Buitetbſumem nm Aa 
Buttermilchkäſe ff... ERTL 
Butterteiggeb akk 33854 
Butterteigſtangel . 3354 
C 
Ebampinog gs FR 
— und Steinpilze A TEL 
Thineſenzopf . 120 
Cremes, Süßer Shaun u. Sutien 506—514 
Tremeſchnitten „358 
ungaiſe 8 
Croutons „CCC 
DD 
Dampfnudeln Fe DS 
Dämpfen und Dünſten, Das e 
Darm⸗ und Magenkatarr hg 681 
Dattel, Die e 
Dauerwellen, Was ſind Dauetwellen? 199 
Daunendecken ne 
Desinfektion der S e 
Diät⸗Apfelſpeiſe für 1 Perſon 528 
Diät⸗Bananenſpeiſe r 
Diff A ED 
Dillerant in . wre 
Dillſoße . 
Diner (Große Mittagstafel) „ 
Diplomaten creme 509 
Doppelkinn, Zur ehebun des Doppel 
N } 689 
Dotter bäckerei 2288 
Dreifruchtmarme lade 405 
— ſüddeutſche e 
Dreifrucht von Jebemte ee Himbeeren 
und Sauerkirſcen 368 
Dreiſpitz, Der o 
Dresdner Stolle 28 
Dreſſieren .- 60 
Druckflecke, Um Druide Aus puls 10 
entfernen 715 


Dublieren 
Dukatenkrapferl 
Dunſtbiskuit 

Dünſten 

— und Dämpfen, Das 
Durchfall 
Durchpaſſieren 


E 


Ebereſchen (Bogelbeeren) 
Ebereſchenbeeren 

— ſüße, einzumachen 
— »gelee 


Echte Kaſtanien (one ; 


Eibiſchwurzeln 


Edelfieine, Pflege derſelben 


— Putzen von Edelſteinen 
Efeublätter 

Eichenrinde 

Eidotter mit Bier 

— mit Kognak 

Eier, Die 

— conſommè 

— in Chotonſoße 

— bayriſche 

— Einlegen von Eiern 
— 7fiſch 

— gebackene 

— gefüllte 

— getränk 

— gtatinierte : 

— in Holländerſoße 

— »kognak 

— in Kräuterſoße 

— mit Leberfarce 

— in Muſcheln 

— in Paradeisſoße 

— »omeletten 

— pochierte 

— e tingerl 

— töllchen 

— tuſſiſche HT 
— mit pikanter Soße 
— mit Sardellen 

— ſaute a 

— in Senfſoße 

— ſpeiſen j 

— ſpeiſe à la Bond 


Seite 
Eier mit Würſt chen 255 
— ſtich 553 
Ei mit Rindſuppe 2 111 
Eiklar, Das Eiweiß, G af; 1 Dotter 634 
Einbrennen 8 60 
Einpö keln . IL Teen GE 
Einbrennfuppe mit Eingetropftim 128 
Einfache Eſſiggurkeeen 410 
e ts a re OLD 
— Mehlſpeiſen VVT 
— Milchſuppe „ 98 
Einfacher Sarifeflat e 
— Kuchen 8 e 
— Kirſchenkuchen 350 
Einfüllen, Das; Erhitzen, das Anrich⸗ 
ten, das . . 504, 505 
Eingemachter Karfiol „ ER 
Eingebrannte Kartoffeln . 284, 252 
Eingebranntes Kraut 240 
Eingemachte Kalbsbruft „1e 
Eingemachtes Hen 224 
— Huhn oder N e 
— Kalbsbries 8 . 
— Kalbfleiſch . 
— Lämmernes . 
— Gemiſchtes, (Mirpichles) e 496 
Einkochen, Allgemeines über das Einkochen 357 
Einlegen von roten Rüben ; 243 
Einmachen der Früchte und einiger Gemüfe 
in Eſſig und Zuckern . 406 
— das Einmachen der 1 in Bute 360 
— einiger Pilze 412 
a e, u Ra 17. 
— für größere Kinder 5342 
— von Hühnenm . .» 2020.20... 181 
Einſieden 60 
Einſteigen: Das Eineigen in das Auto 670 
Eintropf .» . 114 
Eis, Gefrorenes 598 
Eiſenblechgeſchirt, Behonklung von 698 
Eſſen kite 704, 705 
Eijenöfenpugmittel . . n 
Eiſen gegen Roſt zu (sen 699 
Eiskaffee „ 
Einwecken r 
eee, Sa Eee 
ff ̃ĩ˙ vv.... 
Eiweißſtoffe 13 


Elektrizität, Die Elektrizität im Haushalt 86 


Seite Seite 


Elektriſches Kochen, A ² · . 
Iſt elektriſches Kochen ee 96 — »gelee e eee 
Elfenbein behandlung 701 — kuchen, Alt⸗Wiener NR ER 3 
Cres , e.c.n. e AhNCHER  A | 
Ellenbogen, rauhe „„ % f 60 a RE | 
Elſaß⸗Lothringer⸗Suppe ROSE 187 — pubhinsg 
Empfang, Nun der e des Buchs 659 — ſaft 417, 485 
Endivien 494 — ‚Saft auf gehn Weiſe e 
— ſſalat F N A a Een! Sa, EA 
Engländer SANS J. 288 Erfrorene r ee ER 
Engliſche Pflaumen in Song . 380 Ethängte TCE 
Engliſcher Obſtkuchen 351 Ethitzen, Das; Einfüllen, das; Anrich⸗ 
Elſaß⸗Lothringer⸗Suppe o ken, das 504, 505 
Enten und Enten junges 218 Erkältung, Zahnſchmerzen buch Erkältung 681 
— gebratene, in pikanter Soße. . . 218 Ernährung, Allgemeines über die Ernährung 
Entfetten ER F des Menſchen e 
Enzia ns 717,718 — Die Ernährung des Siuglinge 540 
Erbſen JJ „ , e ee si 8. 34 
e , NT ET ER 
— — aus Brandtig - » » 114 Ertrunkene VVV 
„ e ha 21 RBB 633 
— — Spinat, grüne Bohnen, Karfiol, Eſſigfrüchte, ſüße ttalieniſche ober aceto 
Spargel, Si = 1 dolce NT RE Near KUN 
ieh M e dd ER 
C ²˙ b %%% d ee 
„%%% ͤ . n t 3 2 9 a 
— ſuppfe „ , ... ane re Si 
— topf mit Schweinsſtelzen REN , SE 3 al TG ee Tot 
Erbäpfelpubtina -» » 2 518 — Z wetſchken N 
HH ² · 42 Eſterhaeze⸗Noſtbraten e 
— berg 159 Epßbeſteckſtahlteile blank zu halten 099 
22% ² 28° 200. RSETEREE CESERFE) : 0,0 ur. net ED 
JJ VE NEN ER >)” 
— ‚nudeln, gebacken 311 
— ‚nudeln, gedünſtete 311 f 
nne 
— » ſttudel r eee, ee e  OR 
A ͤ 2266 — Reisſuppe e 
Erdbeere, Die 642 — Schildkrötenſue 129 
Erdbeeren 323368, 00 fee , oe RE 
— in Aquavit 415 Falſches Schlagobers 507 
— in Dunſt .. 389 Faltenbildung: Was gibt es gehen Dot» 
— in Madaira oder Sberty e zeitige Faltenbildung? 586 
— in Zucker . 363 Farbſtoffe und Gerüche an den Händen 708 
— mit Zuder in Walderdbeerſaft . . 364 Färben, Auffärben von Kleidern 686 
Erdbeer⸗ oder a e , .  RaR LA TEN KEE 
— auflauf „„ 520 Faſan i Re A SE 
— »bowle l . 529 Faſchingstorte „ EN DOT 
— »bowle und pfirſichbowle e, 2 ar 
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Faſchieren 

Faſchierter h 
Feige, Die 

Feigen, frijche 

Feiner Kartoffelſalat 
Feiner roter Rübenſalat 
Fenchel, Der 

Fenchel und Anis 


— „behandlung 

— putzen 5 

— „ſcheiben, klare und släneibe 
Feſſeln, ſtarke und dicke Beine 
Fett, Aufbewahrung 

— Das Fett 

Fette, Die Fette 

Fett, Tieriſche Fette 

— riechendes, zu behandeln 
Fettflecke in Lederwaren 
Feuchte Hände 


. 684, 
Fenſter, Geftorene Fenſter a0 


Feuergeben, Vom 9908 8h ı u. Feuerg ben 


Feuerlöſchmittel 

Filtrieren 

Fineshetbes i 

Fiſche, Das Kochen er. 

— Das Schlachten der er 
Fiſche, gebratene 

Fiſche, Die 
Fiſchbeuſchelſuppe 
Fiſch⸗Troquettes 5 

Fiſch, gekochter mit Betänberjoße 
— gejulzter 

— »rejte, Verwendung 

— Salat 

— Schnitzel 

— — in der Rahmſoße 

Fiſolen, grüne, in Butter 
Fiſolenſalat 

Fiſolenſuppe 

Flambieren 

Flaſchen, alte, zu sche 

— entkorken ; 

Flecke aus den Kleidern zu BR 
— von Frudtjaft . { 
— weiße, auf braunen Dielen 
— auf polierten Möbeln 
Fleckwaſſer . 
Fleckerlkartoffeln 

Flecketl oder Nudeln 


48 Neuzeitliches Haushaltungs⸗Lexikon 


24, 


. 159, 


687, 


695 
606 
674 


Fleckerlſpeiſe 
— ‚ipeije, gebackene 
Fleckputzmittel, verſchiedene 


Fleiſch, Das Kochen von Fleiſch 
Fleiſch, Die Zubereitung des Fleiſches 
— Haltbarmachen des . im all⸗ 


gemeinen 
— Salat 

— ſchwäbiſches * 5 
— Vom Fleiſch 5 
— »brei ; 
— bbteiſuppe 

— »käſe 

— »koch . 

— llaibchen 

— omeletten 3 
— »omeletten, gebackene 
— +»pflanzerl 

— +teig 

— rollen . 
— ‚Sachen, bertihiehene 
— ‚jaft 

— sjalat 

— „ ſchnitten 

— Schöberl 

— ‚fpeijen 

— „ſtrudel 

— ⸗ſuppen — hohe 
— »tafcherIn 

— etaſcherln, gebackene. 
— tee g 

— wurſt zum Tee 
Fliederblütentee 

Fliegen 

Flöhe j 

Flügel, Der 
Fondantglafur . 
Forellen, blaugekochte 
— gebackene 

— gebratene 

— in Mayonnaiſe 

— matinierte 
Ftankfurter⸗Braten 
Frankfurter in Kartoffelteig 
Franzöſiſche Rindsbraten 
Ftanzöſiſche Roulade 

— Safttorte 
Ftanzöſiſcher Salat 
Freitagstüchlein 


159, 164, 


122, 


CCC . 115 Ganze Quitten in Apfelgele . 382 
— eknödel T 151 Ganze Weinbeeren in Dunſt 391 
— kuchen „ SL En a RADAR ETROREN 3 61 
— Ichöb erl. 119 Gartenboden, Der Gattenboden 5 feine 
V nor 126 SICHTDEHUBGN u. 72 20 er Re 
Frikandeau j Be 76 Srtenkalender JT 
JJ Shan lan 
Ftikaſſee vom Huhn 562 — Eier EEE 
Ftiſur, Wie wählt man die lichtlge Selur — Eier in Parabeisfoße „ 
kurz oder lang EEE . 599 — Erbſen * „ 
Ftiſche Feigen a 385, 394 — — aus Btandteig N 
Ftiſchgepflückte Blaubeeren Sb Zucker. 391 — Erdäpfelnudeln EB AL Het 
— Das Friſchhalten der Pilze r 2 WR ng 
Srifhhaltung, Von den Hilfsmitteln der — Fleiſchomeletten N 
Ftiſchhaltung und ihrer Behandlung 431 — Fleiſchtaſch erl. 2272 
— von Seefiſchen . 212 — Forellen 3 AU 
— Von der Beſchaffenheit, ber Auswahl — Gemüſe in Milchteig „ 
und der Vorbereitung der Nahrungsmittel — Gemüſefridatten mit Salae 157 
für die Friſchhaltungg 452 — Hähnchen oder e „ 
Ftiſchhaltungsanweiſung für Gemüſe . 491 — Hirntöllden 9 ee 
Friſchhaltungsverfahten . 457 — Hühner „ 
Friſchhaltungsvorgang, Worbeteltung des — Kalbsbtuſt NE N EEE EEE 
F „ „ 457, c Hh 88 
Froſtſchäden „ , a 2 
e r ee 
„„ , . ZU 
Fruchtſäfte . 416 — Mäufe r : 
— Abgekochtes Waſſet ne verihiehenen — Roſen ff SA 
Fruchtſäften 557 — Roſtbraten V 
Früchtenbroeetetrrr . 289. — Schwämme „ 
Früchtencreenee 509 — Selchfleiſchroͤllchen 152 
Früchtenreis, kalter )(. FTP ᷣ Ä 
W eh 0:21,90 
Fußbäder, kalte 685 — Tauben „J.. ĩ 
Fußboden behandlung 703 Gebackener Holle. 311 
Fußböden, lackierte 8 703 — Karfiol „ 
— Pflege von Möbeln und Fußböden z T ae 
Fußbodenwichſe, Kerzentreſte geben eine S ⁰ ͤ 
gute Fußbodenwiche 714 Gebackenes Bries 224 
V % // 
Fußpflege Ve , d N 
f — Lämmernes VV 
G — Zicklein { „ 
Gabelfrühſtück EC Kalbsſchlegel . 
Gänſeb raten 2217 Gebratene Enten in pikanter Soße . 219 
r ... ER TE NDR 
4218 ail. 2 
Gänſeleberpudding Sr ie HE %%% 
Baniehuppe u 131 — Leber % 7 RE 7 | 
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Gebratene Tauben 

— Zunge ; 
Gebundene Suppen. 
Gedämpftes 8 1 age 
— Rindfleiſch . 
Gedärme 

Gedünſtete Eidäpfelaudeln 
— Hühner 

— Karotten oder gelbe Rüben 
— Kürbiſſe oder Melonen 
— Tauben 2 
Gedünſteter Kohl 

— Lungenbraten 

— Reis 

— Roſtbraten 

— Schöpſenſchlöͤgel 

— Schweinebraten 
Gedünſtetes Blauktaut 
— Kraut 

— Sauerkraut 

Geflügel 

— Mahyonnaiſe 

— -teis . 
Geftorene Fenfter aufen 
Gefrorenes a 
Gefüllte Srandrgerapfen 
— Eier 

— Hübner 

— Kalbsbruſt . 

— Kalbsnuß 

— Kartoffeln 

— Kohlrabi 

— Lammbtuſt 

— Paprika 

— Paradeis 

— Pfirſiche 

— Schweinsbruſt 

— Tauben 

— Torte 

Gefülltes Zickerl 


Gekochte, getrocknete Zwetſchken 5 


Gekochte Mayonnaiſe 


Gekochter Fiſch mit Holländerſoße 


— Kraut- oder ara 
Gelatine 
Gelatine, Die 
Gelbe Rüben 


— — oder gebünftete Katotten 


— — ſſuppe 


48* 


163, 


143, 


239, 


Gelbe Rübentorte 334 
Gelee von jungen Möhren 400 
— von reifen Stachelbeeren 396 
— von Rhabarber . 395 
Gelees 62 
— und Marmeladen 3 394 
Gemiſchtes, Eingemachtes nme 446 
Gemiſchtes Gemüſe 240 
Gemiſchte Früchte in Manon 410 
— Torte x 334 
Gemüſe 44, 238, 554, 560 
— auf engliſche Art 238 
— auf franzöſiſche Art a 144. 238 
— auf öſterreichiſche Art 244 
— auf polniſche Art 238 
— auf Schweizer Art 244 
— »brote 530 
— »conſomme 121 
— Suilähaltungsanwelfung füt Semi 491 
— gebadene, in Milchteig 243 
— gratinierte 145 
— mit Holländerſoße 144 
— mit Mayonnaiſe 144 
— »pudding 8 144 
— und Salate, Rohe 531 
— verſchiedene mit Schoͤpſenfleiſch 222 
— »fridatten, gebackene, mit Salat. 157 
— gemiſchtes 240 
— »tagout 241 
— ſäfte, Über die Bereituig von 559 
— „ ſchnitzel 565 
Geneſenden, Die pflege des Genen 622 
Genußmittel, Die 16, 49 
Geräucherte Zunge 223 
Geriebenes Gerſtl 114 
Germteig 266 
Germgugelhupf 276 
Germknödel 277 
Germſpeiſen 274 
Gerollte Roſtbraten 179 
Gerollter Kalbsbraten 182 
— RNierenbraten 182 
Geröftete Grießſuppe 112 
— Rieten : 225 
— . 139 
Geröſtl 195 
Gerſtl, Auflauf von beugen Gerſtl 519 
— ausgedünſtetes N 270 
— geriebenes 114 
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Berfiel-Schöberl, en TEEN ,, 704 
— ſuppfe ... 113 Glas, Kleine Stücke v. droben Glas 714 
Gerſtenſchleimſuppe - . 552 — ⸗krapfn 276 
Geruch überkochter Milch zu beseitigen eis r aan ea a 
Gerüche und Farbſtoffe an den ein 080 Sail TER Dr EEE 
Geſchälte Aprikoſen 390 Glaswaren-Pflege S e 
PflaumeNnmnmNmLSsn 919, 880 Güßwenmngnm. A 
— — in Dunſt 393 SGoldnockerl 8 n 
Geſchirt, Aluminium 103 Goldwürfel oder baren ühnden 128 
— Elektriſche Küche und nene ein Gold reinigung 700 
ee 101 Goldſachen, Aufpenahien von Gold⸗ 15 
e BR BEER re ANZ (9, Silberſacen 112850 
— Gilitftah- . . „„ „ s Game #23 Sau ea 
Geſchtröpfter Schweinsbraten . 194 Grammelknödel V 
Geſelchte SchweinszunFge 197 Grtammelkuchen r 
Geſichtsdampfbäder 5593 Grammelpogatſcherl F 
Geſichts l.. 588 Gkrammelſtrudel ee 
Geſichtspflege ; „ii Gange 3 Bra st Teer RO 
Geſicht, Schminken des Geſichtes e rn EEE 
— Wie jede Frau ihr Geſicht am Mor- Gan 
gen behandeln fol . . 582 Gtatinierte Eiee 256, 260 
— Wie verſchönt man das Geſicht? 6 C/ . ee DR 
Geſichtsteinigung, Was geſchieht 12 der Stan N Re 
Gefihtsreinigung? ». -  -» 581 Grazer Zwiebakk. 277, 290 
Geſpickter Kalbsſchlegel . 183 Grtriechiſche Krapferl . ZA 
Geſpicktes Herz 229 Glriechiſches Beefſteaeeeee » 177 
— Kalbsbries 3% n , 100.1 187, VOR De. DDR 
Geſtürztes Sauerkraut . I145, 196 Grießbrei VVV 
Geſulzter Fiſch ; 211 — und Mebldrei „> 270° 558 
Geſundheit, Sehligungen det Sefune 610 SGSiieß end. 1 
Geſundheitskuchen . „ 884 Seer 
Geſundheitslehre und Gymnaſtik e,, / N Er 
Geſundheitspfleg a. 678 Gtieß nudeln 270 
r III Si REBEL 
Getränke 82, 529, 587 SrlenpndDinge zur. „ne erh 
r 167 iet 20.2 NEE 
Getreide, Die Getreidefrüchte 35 Grießſcha m 6563 
Getrocknete, gekochte Zwetſchken 355 Grießſchmarren V 
Gewebe waſſerdicht zu machen 691 Grießſchoöͤb erl. 120 
Gewürze, Die %%õö—ÿI i J „ 
/ ↄ ²];Ww. 299 %, . ⁊ͤ v 
Gicht J T — 
Gipskitt R /// // d PERL... 
Gips, Pflege ell 0 A ¶PP RATEN 
Glacehandſchuhe, farbige 694 Grillieren 392 
Glacehandſchuhe putzen . 694 Großartiger Teig füt Obetsſchaumdüten 269 9 
Glace⸗ und Wildlederhandſchuhe, 6 015, Su De, 35 80 
Glanz auf Kammgann 689 Grüne Bohnen in Eſſig und Zucker e 
Glaſierte Kalbsbruitt 183 — — Spinat, Karfiol, Schwarzwutzel, 
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Spargel, 
ſiſche Art 
Grüne Erbſen 
— Fiſolen in Butter 
— junge Haſelnußkerne 
— Nüſſee 
— Stachelbeeren 
— — als Gelee 
— Torte oder Oſtertorte 
— Walnüſſe einmachen 
Grünſpanvergiftung 
Gulaſch⸗Suppe 
Gulaſch, Szegediner 
Gummiringe zu erweichen 
Gurke, Die 
Gurkenbraten 
Gurken in Zucker 
— mit Senf 
— »falat ; 
— lange friſch zu alten a 
— ſoße 
— aſuppe 
Gürtel aus Wildleder 
Gute Kartoffelſuppe 
— Rahmkartoffeln 
Gymnaſtik, Sänplingeopmnafit. 


grüne Erbſen, auf franzö⸗ 


. 361, 


Seite 


144 
238 
243 
408 
469 
388 
396 


334 


248, 


— Tägliche Gymnaſtik, die jeder Bau 


— und Geſundheitslehre 


Haarausfall 
Haar, Behandlung des fetten 9 
— ‚entfernung 


— Gepflegtes Haar, 1 ſchönſte Schmuck 


der Frau 


Haare, Soll man Br bie baus fürn? 


Hadbraten 
Haferflockenſuppe 
Haferflocken⸗Kotelettes 
Haferflockenſchmarren 
Hafergrütze 
Haferſchleimſuppe 
Hagebutten 

in Dunſtt 
in Eſſig und . 
mus 1 
oder Roſenäpfel 
tee . 


369 
679 
130 


Halmrüben 

Ham and eggs 

Hamburger Schnitten 

Handkuß, Der 
Handſchuhe, Dehnen von 3 
— Reinigen von Handſchuhen 
— Verwendung alter Handſchuhe 
Handſtitzerln oder 18 
Hände, Feuchte 0 
— Pflege der Hände 

Hände, Rote 

Hartleibigkeit 

Haſchee 

Haſelnußbuſſerl 

Haſelnußcreme 
Haſelnußcremetorte . 
Haſelnußeis 
Haſelnußkerne, grüne, junge 
Haſelnußkücherl 
Haſelnußſtangerl 

Haſelnußſterne 

Haſelnußtorte 

Haſelnußzwieback 

Haſelnüſſe N 
Hajenläufe und Holen 
Hajenöphrl N 
Hafenrüden und Safenläufe 
Hajen- und Rehjunges . 

— und Rehpaſtete 

Hauberling 

Hausapotheke, Die . 


Hausbälle, Bei Hausbällen zu bla 


Hausbratwürſte 
Hausenten als Wildenten 


Hausfrau, Die ideale EN der baus 


frau a a 
— Sonntag der e 5 
Hausgarten, Der 


Hausgarten, Einteilung des ausge 


Haut, Bei fetter 

— Bei trockener 

— Die Merkmale von fetter 

— Die Merkmale det trockenen 

— »gerud 

— pflege 8 

— Speslalblbandlungen füt fette 
— Spezialbehandlungen für trockene 


— Wie behandelt man fette Haut am 


Abend? 
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Haut, Wie behandelt man trodene Haut Hirn ut 

am Abend? / ĩ S-RaT er OS ee Te ; r 
— Wie iſt Ihre 579 — e töllchen, backen P 
Häuptelſala aka 2247 — eſuppe W 
Hechte, blau gekochte 209 — und Nieren n,, 
DEE DIE (( e » e e 
Hefegugelhupf U 277 — ſchnitzel mit grünem Salat 5 
Hefeteig, allgemeines über die Bereitung 274 mwürfaen a re NIT 
Heidelbeeren r a RER a A 
— »gelee oder Blade e „% % eee, 
— oder Blaubeeren in Dun . . 391 Hirtentäſ chte 717 
— oder Blaubeeren in Zucke 374 Hochzeitstorte 335 
/ / c , . ST NZ 
. pode e e 
— Strudel 324 Holländiſche Soße. 28, 563 
Heilkräuter, Etwas über en ERS oller, gebackene Haren DER 
Heiſerkeie BERN BR Er s. IE RG Na 
Heiß abgekochtes Kalbfleiſch. ; 192 en. Die loan „„ 
Herdplatte ſtets roftfrei u. blank zu halten 698 Holundermus e A 
Hering⸗Extrawurſt PTV ir. van er N De A 
F - f ER 
Herz, geſpicktes „) dpd ̃ ̃ ¶ù NR A 
— und Lunge „% %%% ar a a SRH EN a ae 2 SSR 
Hetſcherln V% / RRK ES 
Heublumenblätt e 717 — gebäck 77d. ͤ ne N TE 
Herenihaum . a 506 — kuchen „ a a 
Hilfeleift, bei Berkedungen u. „ Unfällen „ a a A I 
Hilfsmittel, Von den Hilfsmitteln der — waſſer FCCCVCCC 6 STE W RE 

Friſchhaltung und a 1 431 Hormonpackung / Eee 
Himbeereis az 533 Huflattich V7) 
Himbeeten ch RR 367, 470 Huhn mit Makkaroni 216 
— einzumachen, ſo, daß ſie ganz 1 85 367 — — Reis e 
— in Dunſdt . 390 — oder Kalbfleiſch, engem AT: 
e nen „ 
Himbeergeleeeee 400 — saugen 9 5 
— mit Brombeerſaff t 400 — Bekämpfung der Sab „ 
Himbeer limonade 168 — »brei und Taubenb ri 554 
Himbeermuns . 479 — cctoquettes „ VER RN 
Himbeer» oder Erdbeerkaltſchale „„ e , ATZE 
— ‚Jjaft Se 417, 486, 719 — gedünſtete ee 
— ⸗ſaft auf zweite At 417 — gefüllte S AT EN IR 
— ssaft auf dritte at 418 — ;gle . . „54 
— auf kalte At 418 — paprikas auf imgatiſche Art „2 
e r N ae 2 7% AO 
Hirncroquettes BR en SE ei TEE ME Fe RE SE 
Hirn, eingemachtes . 224 Hülſenfrüchte, Die „ 
— gebackenes d neee, N 
— in Aſple 160 Huſatenktapfell „ 290.3 
— eknödel . FVV. ER EEE 
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Indian 
Indianerkrapfen 
Ingwer 


Inſtandhaltung, Die Vabeg bet 


Wohnräume a 
Iſchler Bäckeri 
Isländiſches Moos . 


I 6) 
Jagdwecken 
Jägerbtaten 
Jägerſalat 
Tägerfuppe 
Jams 


Jauſe (Rachmittagstee dub satte : 


Johannisbeeren. 

— auf einfache Art 
Johannisbeer-TCteme 
Johannisbeereſſig 
Johannisbeergelee 

— auf andere Art 

— auf dritte Art 
Johannisbeere, Die ſchwatze 
Johannisbeermarmelade 
Johannisbeermus 
Johannisbeerpaſten 
Johannisbeerſaft 
Julienneſuppe 

Junge Bohnen in Zucker 


368, 390, 


418 


Junge Karotten als e 


Junge Maiskolben 
Junge Möhren 
Jungfernbraten 


fi 


Kacheln, Putzen weißer 1 N 


Kaffee, Der 
— »brot 

— scremetorte 
— Eis 

— Eſſenz 

— ‚gebäd 

— +liför 

— » kipferl 


— Nachmittagstee u. ‚kaffee Gauſe) 


Seite 


218 
293 
722 


651 
293 
717 


161 
228 
249 
113 

62 
744 
470 
368 
512 
418 
399 
399 
399 
641 
400 
479 
400 
486 
111 
372 
373 
146 
391 
194 


715 
634 
277 
336 


5, 586 


167 
278 
169 
278 
744 


Kaffeepudding 

— ‚ihaum 

— torte 
Kaiſerſchmarren 
Kaiſerſchöberl 

Kakao ; 

— und Schokolade 

— e kuchen 

Kalbsbraten, gerollter 
— mit Rahmſoße 
Kalbsbries, eingemachtes 
Kalbsbries, geſpicktes 
Kalbsbruſt, N 
— gebackene 

— gefüllte 

— glaſierte 

Kalbfleiſch, Das 

— Croquettes 

— eingemachtes 

— heiß abgekochtes 
— oder Huhn, eingemachtee 
— ‚juppe a 
Kalbsfüße, gebackene 
Kalbsgulaſch 
Kalbshirnpudding 
Kalbstarree 
Kalbskopf mit Eſſigkren 
— ſſuppe f 
— ſchnitzel 
Kalbs⸗Kotelettes 

— — gebackene 

— — mit pilzlingen 
— (leber, gebackene 

— enuß, gefüllte 

— oder Schweinsbeuſchel 
— ( ſchlegel, gebeizter 
— ſchlegel, geſpickter 
— (ſchlegel, ſpaniſcher . 
— ſchnitzel, gedämpftes 
— »ovögetl { 
— »zungen, gebackene 
Kalmusmurzeln 
Kalte Mayonnaiſe 
— Schnittlauchſoße 


Kalte und warme Getränke. 


— Vorſpeiſen 

Kaltes Biskuit 
Kaltſchale, einfache 
Kaltſchalen und Obſtſuppen 


. 818, 


Seite 
523 
506 
336 
542 
119 
167 
634 
349 
182 
189 
224 
224 
183 
183 
183 
183 
182 
154 
189 
192 
216 
130 


188 


190 
516 
182 
220 
129 
221) 
189 
189 
189 
224 
187 
220 
183 
183 
187 
504 
187 
224 
722 
161 
254 
167 
159 


294 


523 
140 
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Kalter Krautjalat 
Kalter Leberkäſe 
Kamille z 
Kammgarn, Glanz auf Kaan garn 
Kämme zu reinigen ; 
Kanarienmilch 
Kaninchen, Das 

— gebackenes 
— in der Rahmſoße 
Kapernſoße 
Kapuziner 

— beſoffener 

— eknödel 

Karfiol 

— »pudding 

à la polonaise 
eingemachter 
gebackener 

in Milch 
überktuſteter 
ſalat 

-juppe . 


. 718, 


. 327, 


555, 


Spinat, grüne Bohnen, Siwatzwur⸗ 
zel, grüne Erbſen, auf franzöſiſche Art 


Karotten 23% 492, 541, 555 
— mit Bohnen in Zuckereſſig 495 
— mit Erbfen . h 239 
— oder gelbe Rüben, gedünftet 239 
— junge, als Zuckerfrüchte 373 
— ſuppe, gute . g 134 
Karpfen, böhmiſcher 211 
— gebadener 211 
— mit Paradeisſoße 210 
Kartoffel, Die . 633 
— als Reinigungsmittel „ 
— „brei 541, 554, 562 
— in Milch 158 
— mit Rindſuppe 555 
Kartoffelbrot e 
Kattoffelbutterteig 232, 294 
Kartoffel, Erfrotene, zu behandeln 712 
— Enödel NER 118, 232, 318 
— +fnödel mit e 118 
— krapferl 21 
— ktoketts 282 
— »konſommee N 
— kugeln 562 
— »nubeln 231 
— »polenta 233 
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Kartoffelpudding 

— buffer 

‚püree 

— ſſuppe 

— — mit Paradeis 
»falat, einfacher 

— feiner 
Kartoffelſalat mit Eierſoße 
— — mit Maponnaije 
— »juppe . 

— +‚ichmarren 
Kartoffelſchöberl 

— e ſterz 

— +firudel 

— selten . 

Kartoffeln mit Btandteignüſſe 
— eingebrannte \ 
— gefüllte 

— mit Paradeis 

Kärntner Reindling 

Käſe 

— abgeſottener 

— auflauf 

— „brot 

— butter 

— +croutong 

— »eintropffuppe 

— „kuchen. 

— »pudding 

— «Juppe 

— Wandeln : 
Kaftanien, echte (Maronen) 
— reis EP 
— torte 

Katzengeſchrei 

Keks 

— pikante i 
Keksringerl, Welſer, 5 plätzchen 
Kernfett 


Kerzenrefte geben eine 29 Fußboden, 


wichſe 
Kinderkoſt und Klubetpflege 
Kindskochereme i 
Kindermagen, kothart 
Kinderpflege und eig 
Kipfelkoch 4 
Kipferln 
Kirſchen 
Kirſchäpfel 


234, 


81 


Kiefchäpfelauflauf mit 5 . 
— ‚ulz r R 
— eſpeiſe . 
— »gefülltes 


Kirſchen⸗, Apfel⸗ oder Bneiftentomme 


Kirſcheſſig 
Kirſchen in Dunſt 


— — — mit Zimt und ganzen Relken 


— — Ftanzbranntwein oder Rum 
— — Honig einzumachen 


Kirſchengelee v. ſüßen FE od. elastic. 


— eknödel 
Kirſchenkompott 

— »kuchen 

kuchen, einfacher 
kuchen, ſchwarzer 
marmelade . E 
-marmelade von ſauten Kitſchen 


mus 

ſaft 

⸗ſaft roh e 
jaure 

— als Gelee 

— — Kognak!kirſchen 

— in Zimt 

— — Zucker 

ſüße 

ſchwarze, ſüße 

oder Zwetſchken in Rum 

— — Zdwetſchkenſtrudel 

Kitte für Eiſen 

Klären 

Kleeblatt, Bierblättriges Kleeblatt 
Kleeblütentee ; 
Kleider, Auffärben von Kleidern 
= Flecke aus Kleidern zu putzen 
— Aduſe 

— Pflege von Schuhen Su Kleidern 
— Zur Reinigung flediger Kleider 
Kleidung, Über Wäſche und 8 
Kleine Ragouts 

Klettenwurzeln 

Klima 

Klops 

Kloſterneuburgerkuädel 
Knackerkartoffeln 

Knoblauch, Der x 
Knochenſuppen — Fleiſchſuppen 5 


314, 


a 386, 


marmelade, Ukrainiſche, ohne Zucker 
419, 


890, 


719, 


Seite 


520 
491 
314 
315 
310 
419 
389 
389 
366 
366 
397 


Knödel, böhmiſche 


— 


— 


mit Eier 
Tiroler 
Wiener 


Köche und Aufläufe, puddings 


Kochen, 


Iſt 


elekttiſches Kochen wirt⸗ 
ſchaftlich? an. 


— Das Kochen der Fiſche i 
Kochherde, Allgemeine N este 


— »pußmittel 
Kochſalat 


Kochherde 


239, 


Kochſalz, Das 
Kochſalz, trocken 


in Löſung . 


Rognak⸗ und Rumftüchte 


kirſchen 


Kohl 


Kohlrabi 


no 


—— 


Kohlſalat 
Kohlſproſſen 


gedünſtet 
oder Krautwürſtchen 


gefüllte 
ſalat 


145, 


Kohlſtrudel 


— — 


oder gekochter Krautſtrudel 


Kokosbuſſerl 
Kolatſchen 


böhmiſche 


Kolumbuseier 


Kompotte 


Konfervieren 

Konſervierungsart Ager Pilze \ 
Königskerzentee 1 
Kopf, Der 


— 


—ů— 


-läuſe 

ſalat . 

ſalat mit Kräuter . 

⸗ſchmerz 

ſchuppen 

»tücher waſchen 

waſchen, Wie oft soll man 0 
waſchen 
waſchung, Die Simnſſage vor der 
Kopfwaſchung 

waſchmittel, Wie ſoll das vod. 
mittel ſein? A 

weh, einfaches Mittel A 


„ 


54ʃ, 


242, 494, 
152, 


240, 


| Seite Seite 

Korneliuskirſchen . 881, 393, 403 Kupfergerätereinigung 699 
Koſt, Bereitung der Koſt 17 Kürbis ; 392, 498, 640 
Ktaftſuppe 553 — in Eſſig und Zucker. 410 
Kragen auf Anzügen un Mänteln 691 — mus 482 
Krankheiten, anſteckende 617 — in Zucker als 15 Weichſeln 
Krankenpflege, Die 618 eingekocht 378 
Kränzchen 5 295 Külrbiſſe oder Melonen, gebiet 242 
Krapfen, Gefüllte Budi. ape 115 Kuttelflecke ; Ä 221 
Krapferl, griechiſche N 290 Kuttelfleckſuppe 130 
mitbte 298 
— Straßburger 306 1 
Kraut, eingebranntes . 240 Lammblruſt, gefüllte S 
— gedünſtetes 2240 Lämmernes, ein gemachtes 222 
Krautfleiſech h . 196 Lämmernes, gebackenes „ 
— oder Kohlwürſt chen 146 Lackierte Bretter aufzufriſches 710 
— oder Kohlſtrudel, a Te re TIERE EEE 
— sjalat, kalten ana. BD e e 
C2 EDER Ernten: che: an rcie ie 
— Abi e. 1854 — „farce r e 
— e ſtrudel FT ( 8 ee 5 ˙ : 
STREET  n 1 
Kräuterbutter 16, BEE . 7 
. IIe d 1 
Kräutetſoßß ß 252 — mocker S REITEN BRRSRNN F i. 
Kräuterfuppge > > 2 200.0. 140 — ppunkel Ni en ee 
Krawattenreinigungsmittetl 691 — punkel oder cache e 
Krebſe } e,, 1 10 VS Ber Ka 
Kreislauforgane, Die nr FV 
Krenbrote r d A re 
Krenfleiſch . 196 — e ſchmarren e 
Kreuz, Das doppelte Kreuz 79 — sÄchober oder Sehen ERNEST 
Kronsbeeren (Preifelbeeren) , .. su ae 
RN. 81! [ 
— — als Apotheke 627 — wecken „%% 5331 ECHTE &: 
— Elekttiſche Küche und richtiges Geſchirt — -wütſte . 

Bas mE . 101 — +, ode Milzwurſt I 
— Das Gee each der Küche 653 Lebkuchen „ N an at 
— Die Küche und ihre 1 50 Siggte ee 90 
Kuchen, einfachee . 350 — vom gebrannten Zucke 296 
— und Torten 2328 Lebzelten VV 
7 ͤ c 5 eee 296 
Küchenbretter, kru nemme 711 Lederwaren, Desinfektion 55 Seberweien 695 
Küchenkräuter, Allgemeines von Rüden — Fettflecke in Lederwaren 695 

kräuteern 527 Lederjacken, Reinigen von Lederjacken. 695 
Küchenſchwaben ſind bann oh 0 ge zu Lederprüfſung 695 

vertreiben 723 Lederwerk, Haltgento dens Lebewek 10 
—. A EB 635, 723 erweichen »O»„ e 
16g? dd ne ee 
nt ii dn ee 
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Leinen, Um Leinen, das von langem Lies 


gen gelb geworden . 
Leinſamen 
Leuchter 
Likör Br 
— aus Weichen 
Limonade 
Lindenblütentee 


Linien, Wie behandelt man bie ae 
Linien von der Naſe bis zum Mund 


Linoleumkitt 
Linoleumpflege 
Linſenſalat 

Linſenſuppe 

Linſentopf mit Shncinsfige 
Linſentorte 

Linzertorte f 
Lippen, aufgeſprungene . 
Liptauerkäſe 

— wecken 

Liwanzen 

— mit faurem Rahm 
— Wiener 


Löcher, Verkitten von Löchern und Kiffen 


Löwenzahn» und SEIN 
Luft, Die. 1 
Lungenbraten, faſchlerter 
Lungenbraten, gedünſteter 
— mit Madeiraſoße 
natur 

mit paptikaſoße 

— in der Rahmſoße 

à la Wellington 

— und Wildbret-Beize 
Lungenhaſchee 
Lungenſtrudel 

Lunge und Herz 
Luxflocken 

Lux⸗Wäſche 


M 


Magen- und Darmlatarıh . 
Magenpflege i 
Mailänder Schnitzel 
Maiskolben, junge 


Maisſchleimſuppe, Reisſchleimſuppe, 


Sagoſchleimſuppe 
Majoranfleiſch. 


. 121, 


Seite 


170 


552 
199 


Makkaroni 107, 237 
— flleiſch 189 
— mit Schwämmen 270 
— steif mit Gemüferagout . 156 
Maktonenſterne 207 
Makronenmaſſe 297 
Malzkaffee R 557 
Mandel, Die füße 636 
— bäckerei 297 
— bogen 297 
— geſulzte 512 
— milch 168 
— e pudding 522 
— »ftrudel 325 
Mandeltorte 338 
— windſterne 2808 
Mäntel, Imprägnierte Mäntel tönigen „691 
Margarine r 31 
Maria⸗Stuatt⸗Suppe 

Bohnenſuppe mit ee; „1387 
Marillencreme . 512 
Marileneis . 3 8 
Marillenkaltſchale 142, 529 
Marillenknödel 320 
Marillenkuchen 3387 
Matillenlikör 169 
Marillentaſcherl 270 
Marinieren 62 
Marinierte Forellen 210 
Markknödel N 119 
Marmelade von Erdbeeren . 397 
Marmeladen und Gelees 394 
Marmelade von Reineclauden 402 
— — teifen Stachelbeeren 396 
Marmor, Pflege desſelben . 697 
— »teinigung . 700 
Marmorkuchen 351 
Marzipan 298 
Maſchinroſtbraten 179 
Maſſage, Die 597 
— Bürſte 587 
— ‚Roller 586 
Mäuſe 708 
Mäuſe, gebackene 275 
Mayonnaiſe 250, 530 
— falſche 5 250 
— für Leichtktanke ER 560 
— gekochte ik: 143, 250 
— kalte N 161 


Seite 


Mayonnaiſe zu Kartoffelſalat 
Mehlbeeren SER 
Mehlbrei . . 

— und Grießbrei 
Mehlnockerl 


Mehl, Reis, Grieß, Gerſte, Hafer 


Mehlſchmarren 
Mehlſpeiſen 

— einfache 

Mehlſuppe 

Mehlſterz 
Melonen 

— auf Lübecker Art 

— in Dunſt 

— — Eſſig und Auer 


Melonen oder Kürbilfe, Are 


Meſſergriffkitt 
Meſſingpflege 

Metalle, Pflege berfelben 
Milch, Die 


39, 


— Vethindern des Aub tenen der 8855 


— »btot 

— ‚brot in Krane 
— ecteme 

— eis 


— Geruch donau wu f 10 ohen. 


N 
— „Kaltſchale 
— mit Kognak 
— llikor 

— =ſuppfe 
Milchmehlſuppe 
— »ptodukte 
— wpunſch 
— mit Tee 
— Verfälſchungen der Milch 
Milz⸗ oder Leberwurſt 
Milzroulade für die e 
— sfchnitten 
Mineſtra i 
Minutenfleiſch 
Mirabellen . 
— einzumachen 
— gelen 
— in Kitrſchenſaft 
Miſpeln a 
Miſtel 
Miteſſet 


— Wie bekämpft man Miteffer? 


764 


381 


398, 


Seite 


Mittagsmahlget . . a 
Mittagstafel, Große (Diner) 2 VERPEN TOR 
Mixpickles 2 a ya | 


Mirpicles (Gemifchtes, Eingemachtes) 496 
Möbeln, Flecke auf polierten Möbeln . 714 
— Pflege von Möbeln und Fußböden . 702 
— Tiſchlergeruch aus neuen Möbeln zu 


beſeitigen 710 
Mohmub nn 8 
niit Miſc g  AER 
Nl 
Mohr im end 
Möhre, Die, gelbe blu 638 
Möhren, junge „ a RER 
Möge. ER 
Moklartemetstiet 42°... ee 
Moos, isländiſches ee 
c . SEELE 
Morcheln VT 
d NEN rd De ER NY 
Mücken e 
Münchner e a 1 
Mund, Schminken des Mundes ee: 
— Wie behandelt man die ſcharfen Linien 

von der Naſe bis zum Mund . 58 
— etuch, Das gerollte Mundtuch . 80 
— tuch für Würſtchen uw. 80 
Mundtücher- oder Serviettenfalten . . 74 
Mache Baer 999 
l ER 
Gl Te 
— — oder Bröſel teig. 287 
Mürbteigpaſtetchen 155 
Mürber Apfelſtru del 346 
— Teig oder Bröſelteigggg 22867 
IRUS Ay. 399 
= RN für das Friſchhalten von 

P . 
geiſcht ed. RR 7 Mc 
— von Holunderbeeren DEE 
Muskatnuß, Die, gerieben 640 
% AAA ben) Her. 73 ee N 


N 
Nahrungsmittel 
Die Nahrungsmittel im befonderen . 19 
— Von der Erhaltung der Nahrungs- 
mittel und ihrer Nährwerte 422 
— Von der Beſchaffenheit, der Auswahl 


und der Vorbereitung der Nahrungs- 

mittel für die Friſchhaltung . 
Nahrungsmittel, Die Behandlung d. friſch— 

gehalt. Nahrungsmitt. u. ihre Verwdg. 
— llehre N 
Nährſalze 

Die mineraliſchen Nährſalze 2 
Naſe, Wie behandelt man die ſcharfen 

Linien von der Naſe bis zum Mund 


— Was macht man gegen rote, glanzende 


Naſen? 

Naſenbluten 
Natron, Das e (Badpulo. 
Naturſchnitzel 8 
Naturzweck und Sinn 8 Sönke 
Negerküſſe RER, 
Netzwürſtchen 

Neuſilberpflege 

Nierenbtaten 

— gerollter 

Nieren, geröſtete 

— und Hirn 

Nickelgeſchirr, Zum Reinigen von Nickel⸗ 

geſchirt . } . 

Nickelſachen aufftiſchen . 
Nikolausbäckerei 

Nieſen 

Nockerl 

— Salzburger 

— e teig 

Nudeln . 
Nudelauflauf 2271, 
— mit Apfeln 

Nudeln, ausgedünſtete 
Nudelcrouſtaden 

Nudel⸗Fleckerl, geriebenes Gaal Sgt. 
Nudel oder Flederl 

— “henne 

— »ktanz TE NG 
ei si 2150: A, 
— »omelette 
Nußbogen 
Nußbuſſerl 
Nußkrapferl 
Nußkipferl 
Nußkuchen 
Nußlikör 
Nußnudeln 
Nußpotize 


Seite 


452 


466 


10 
16 
588 
589 


685 
632 


Nußtolle 
Nußtorte 
— ſchnelle 
Nußſtangerl 


Nüſſe Such „00, 


Nüſſe, alte, aut cen 

— auf engliſche Art 

Nüſſe, grüne 

Nußliköt R 

Nußpudding mit Schodo 

Nüſſe, weiße, einzumachen 

B 

Oberarme, rote 

Obers⸗Schaumnudeln 

Obersſchaum mit Biskuiten 

— in Reif oder Torte 

— mit gezuckerten Kaſtanien a 

Obſt, Das 46, 

— Anweiſungen füt das Selben von 
. 

— ecteme e 

— geftorenes zu Behandeln 

— kuchen 

— ekuchen, enalticher 

— kuchen aus Germteig 

— ſalat 
— »fuppen und Kaltſchalen 

Ochſenſchleppſuppe 

Ofenkachelkitt 

Ohnmacht 

Obrpflege . 

Ohrwürmer 

ODER, 

Ol, Aufbewahren von 01 

— »drucke zu reinigen . 

— maſſage, Die Oimafage vor 7551 
Kopfwaſchung 

— GSpeifeöl 

Orange, Die 

Orangeade 

Orangen 

— und Apfelkaltſchale 

— ecteme 

— ‚creme, gefrorene 

— eis 

— » gelee 

— am 

— kaltſchale 


Orangenkompott 

— (likör 

— sjalaf . 

— „ ſchale, bittere 

— sidheiben N 

— ( ſcheiben in Dunft 

— qulze 

— »totte 

Oſterpinze 
Oſtertorte oder Grüne Totte 


P 


Pains 0 
Palatſchinken 

Panade 

Panadelſuppe 
Panamatorte 

Panieren 

Pantoffel 

Papilotte 
Paprika, Der 

— flleiſch 

— gefüllte ; 

— „hal . 

— chühner 

— »karpfen 

— +jchnißel 

— zzicklein A 
Paradiesäpfel 
Paradiesäpfelchen 
Paradeis in Eſſigwaſſer 
— gefüllte . 
— ſſalat . 

— ſoße 

Paradeisſuppe 

— mit Kartoffeln 

— eſuppe mit Kartoffeln 
Paraffin⸗Masken 
Pariſerſchnitzel 
Parmeſanſtangerl 
Paſtetchen 

— mit verſchiedenen Füllen 
Paſteuriſieren 

Pelze, Aufbewahren der "Pelze 


. 882, 
153, 


254, 


Pelzwerk, . von Ben un 


werk 
Pelze zu reinigen 
perlenreinigung 
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Perlen, Pflege derſelben 3 697 
Perllauch oder e 411 
Perlzwiebeln 0 8 499 
— oder Perllauch 411 
peterſilie, Die 638 
— kartoffeln 231 
Petroleum, Das 637 
— Aampen, Reinigen von Pet keit 
lampen 702 
Pfeffer, Der 69 
— (linge 413, 414 
— minztee 722 
Pflanzenfett 31 
Pflaumen, blaue, trocken 380 
— oder blaue Zwetſchken in er 408 
— in Dunſt 393 
Pflaumen in Dunſt, geschält 393 
— engliſche in = 380 
— »gelee „ 408 
— geſchält 379, 380 
— mus . 480 
— ohne Stein, grün 379 
— ungeſchält 2 39 
— oder Zwetſchken . 379, 472 
— Zwetſchkenſaft 487 
Pflege, Die Pflege des Gee den 622 
— von Schuhen und Kleidern 686 
— von Glas-, ven N und 
Tonwaren 1 
Pfirſiche 391, 472 
— einzumachen 374 
— gefüllte 356 
— in Eſſig 407 
— in Zucker 374 
— mit Ananasſaft 374 
— mit Haſelnußkernen 374 
Pfirſichbowle 529 
— und Erdbeerbowle 172 
Pfirſicheis 534 
Pfirſichgelee 401 
Pfirſichkaltſchale g 529 
Pfirſich⸗Milchkaltſchale 140 
Pfirſichmus a 480 
Pfirſichſaft 420 
Pfirſichſuppe 140 
Pickelſteinerfleiſch 227 
Pikante Keks 166 
— Soße 255 
Pilze, Das Frischhalten der Pilze 499 


Pilze einmachen 

— in Blechdoſen 

— (Schwämme) 

Pilz⸗ und Shwinmeveritungen 
Pilzknödelſuppe 

Pilzlingſchnitzel 

Pilzſaft (Extrakt) 

Pimpernellentee 

Pinſel, harte, weich zu 9 8 
Plätzchen und Welſer Keksringerl 


Plüſch, Um . aus N 5 


entfernen 715 
Pochieren 63 
Pochierte Eier 260 
Pökelzunge 223 
Polpetti 195 
Porzellanteinigung 702 
Porzellanwarenpflege 702 
Poveſen 126 
Powidlknödel 316 
Praktiſche Winke für di Haleftan 678 
Preijelbeeren 375, 391, 721 
— »gelee 401 
— in Gelee 375 
— mit Birnenfaft 375 
— ⸗ſchaum (Jam) 506 
— ſſoße 258 
Preiſelbeerſaft 420 
Preßwurſt 8 200 
Prinzeſſinenkartoffeln 233 
Promenadenbank, Auf der Peomegaben⸗ 

bank und in den Anlagen 670 
Prügelkrapfen oder e 321 
Pudding, geſchwinder 5 522 
Puddings, Aufläufe und 0 ; 514 
— nicht füße 0 . 514 
— ſüße 519 
Pumpernickel 301 
Punſch 170 
— ‚creme 508 
— ſſulze 513 
— torte 341 
Püree (Tomatenbrei) 498 
Putzleder weich zu erhalten 697 
Putzmittel für Eifenöfen 697 

Ru 
Quitten ; 382, 393, 476 
— ganze in Apfelgelee 382 


Quittengelee 
— mus 


fi 
Radieschen i 
Radiumcteme 


Radium, Die neue Strahlen⸗Kosmetik 5 


— S Silk⸗Maske 
— »Skin⸗Salve 


— Skin-⸗Water 


Ragout 

— pudding 

— »juppe 

Ragouts, kleine 
Rahmkartoffeln, Gute 
Rahmkoch 8 
Rahmnockerl 


Rahmpudding e 


Rahmſuppe 
Rahmſtrudel 
Ratten 


Rauchen, Vom eden 5 > Bergen 


Rauchſchäden 

Rebhühner 

Regenwürmer 

Rehgulaſch 

Rehleber 

Rehtagout 

Rehrücken 

Rehrücken in der Rahmſoße . 
— und Rehſchlegel auf böhm. Art. 
Rehſchlegel, naturgebraten 
Rehſchnitzel 

— in Madeiraſoße 

Reh» und Hafenjunges 

— und Haſenpaſtete 
Reibgetſtelſuppe, geröftete 
Reichenauer Zwieback 


Reife Stachelbeeren 362, 


— — auf andere Art 
Reineclauden 

— in Eſſig 

— oder Ringlotten 
Reineclaudenmus nel 


— — — sgelee 


Reinigung von See 
Reisauflauf 

— mit Gemüſen 

Reisbirnen 


Reisbrei 

Reifen, Das 

Reisfleiſch 

Reis, gedünſteter 

— +huhn FR 
— »knödel mit grünen Fiſolen f 
— pudding 

— ſſuppe, Falſche Reisſuppe 


— „ ſchleimſuppe, Sagoſchleimſuppe, Mais, 


ſchleimſuppe 


— ſchleim, Wafler mit Reifen 


Remoladenſoße 
Reſedatee 


Reſtaurant, Im Keflautant ı u. RS Sans 


Rettich, Der 

— ſalat 

Rheumatismus 

Rhabarber 

— in didem Zuder 

— mit wenig Zucker 

— mus 

— sjaft 

Ribiſeleis 

Ribiſel, ſchwarze 

Ribiſelſoße 

Rindfleiſch, Das 

— gedämpftes 

— mit Suppe 
Rindsgulaſch 

— mit Kattoffeln i 
Rindsbraten mit Wildſoße 
— Franzöſiſche 

Rinds rollen 

Rindſuppe 

— mit Ei ; 
Rindſchmalz oder Butter 
Ringlottenmus (Reineclaudenmus) 
Ringlotten oder Reineclauden 
— — — ggelee 

Riſibiſi 

Riſotto 


Riſſe, Verkitten von 1 Chem und Kiffen 


Ritter, arme 

Rizinusöl 

Roaſtbeef 

Roggenbuchteln 

Rohes Beefſteak a 
Rohe Salate und Gemüſe 


Rohkoſt, Allgemeines über die Robkoſt 


768 


Rohkoſtbrötchen, 9 
— Die 8 
— platte 
Rohrgeflechtreinigung 


Rohſeidenbluſen, Stärken von wulle. 


bluſen 0 
Roller, Maſſage⸗Rollet 
Roſe, Die . 
Roſenäpfel oder Sapebulien, 
Roſen, gebackene a 
Roßhaare zu reinigen 
Roſtbraten, gebackener 
— gedünſteter 
— gerollte 
Roſtbraten in Rahmſoße 
— mit Paradeisſoße 
— ‚nudeln NER 
Roſt, Eiſen gegen Roſt zu ſchützen 
— fflecke 


— Stahlwaren gegen Roſt toren i 


Rote Hände 
— Oberarme 
— Rüben 


— — in Eſſig und Meerrettich 195 Kren 


Roter Rübenfalat 

— — feiner 

Roulade 

— franzöfifche 0 

Rum- und Kognakfrüchte 
Ruſſiſche Creme 

— Eier 

Rüben, Einlegen von an Rüben 
— gelbe 2 

— — oder Karotten, gebünſtet 
— tote 


239, 


— — in Eſſig 100 Wan ober Kren 


— ‚jalat, roter 

— ‚jalat, roter, feiner. 
— ſaute 

Rühreier 

— mit Kräutern 

— — Sardellen 

— — Schinken 
Ruſſiſcher Topf 

— Salat für Kranke 


B 


Sacherkäſe 
Sachertorte 


ER 


Saft, Anwelfungen für das  Brfhhaten 


von Saft | 
— »torte, franzöſiſche 
Sagoſuppe 


Sagoſchleimſuppe, Reisfleimfue, o Mais. 


ſchleimſuppe 
Salate 
— und Gemüſe, babe 
Salat, franzöſi RR 
Salbei 
— blätter 
— „tee 
Salzburget⸗Nockerl 
Salzgurken 
Salzkartoffeln 
Samt zu putzen 


Sandſtein, Pflege desſelben 
— von Ölflede zu befreien . 


Sandtorte 

Sandwich 

Sandwiches 

— oder Brötchen, belege 
— Schnitten 
— Totte 
Sardellenbutter 
Sardellenroſtbraten 
Sardellenſalat 
Sardellenſoße 
Sauerbraten 

Sauerkraut 

— gedünſtetes 

— geſtürztes 


421, 


5 . 145, 
— in rohem oder gekochtem Zustande 


Säugling, Die Ernährung des N, 


Säuglingsgymnaſtik 
Sauerampferſoße 

Saure Eier 

— Kirſchen 

— — als Gelee 

— — — Kognakkitſchen 
— — in Zimt 

— — — Zucker 

— Leber 

— Rüben 


eee eee 


Schachbrett⸗Sandwiches 
Schachtorte 
Schaffleiſch, Das 
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. 890, 


Schafgarbentee 

Schaumkoch 

Schaumrollen 

Scheiterhaufen 5 
Schildkrötenſuppe, Falſche 

Schildpatt . 


Schimmel, Brot vor Schimmel zu 


ſchützen 
— im Keller . 
— bildung an Schuhen 
— bildung zu verhüten 

— „fleckebehandlung 
Schinkenbrei 
Schinken⸗Troquettes 
Schinkenfleckerl 
Schinken, gebackener 
— ekarfiol 
— mit Madeirawein 
— »paftete 
— » pudding 
— mit Rühreier 
— e töllchen 
— eſpeiſe . 

— +ftrudel 
Schlaganfälle 
Schlammpackung (Mud Radio) 
Schlangenbiß N 
Schlehen : 

— einzumachen in Zuder 
— in Eſſig 
Schlickkrapfen 
Schloſſerbuben 
Schmarren 

— langer 

— e teig 

Schmieren 5 
Schminken des Geſichtes 
— — Mundes 
Schneeballen 
Schneekuchen 

— mit Mürbteig 
Schneenockerl 
Schneeſchlagen 
Schneidebohnen 
Schneidertorte 

Schnelle Nußtorte 
Schnelles Aſpik 
Schnepfen 


— »btote 


Schnittbohnen 242 
Schnittlauchbrote 530 
Schnittlauchſoße 251 
— kalte 8 254 
Schnitzel à la Holſtein I 186 
— mit Parmeſankäſe 186 
Schnupfen 682 
Schod og 557 
Schokoladenſchaum l 
Schokolade \ . 167, 308 
— bbaiſers 3803 
— «auflauf 521 
— biskuit 303 
— bbrezerl 303 
— ecteme . 508 
Schokolade⸗Cremetorte 344 
— eis 586 
— »glafur 525 
— knödel 817 
— kuchen 304 
— ‚Schnitten 304 
— „ hſtangerl 304 
— » ſttudel 326 
— »taferIn 204 
— -totte 343 
— Windbäckerei 305 
Schöllkraut N EN 
Schönheit, Sinn und 1 der 
Schönheit 57 
Schönheitspflege als Beruf 9 55 608 
— Die natürliche Schönheitspflege . 574 


Schönheitspflegerin 
Warum ſollte jede Frau es ſich zur 
Gewohnheit machen, einmal wöchent⸗ 
lich eine geſchulte 8 
aufzuſuchen? 

Schoͤpſenbraten 8 

Schöpſenfleiſch mit ee Gemüſen 

Schöpfenfleifh mit 1 

Schöpſengulaſch } ; 

Schöpſenſchlegel, gebünſtetet 

— in der Rahmſoße Ä 

Schrotbrot, Allgemeines von ben Bad, 
vorſchtiften f. Schrotbrot 1 Doktor 
Bircher⸗Benner 

Schwaben N 

— Küchenſchwaben ſi 10 ba ER R ge 
zu vertreiben 


Schwäbiſches Fleisch 
770 


Seite 


Sal Die Bildung des 9 1 7 
ſchwammes zu verhüten 709 
Schwämme (pilze) 46 
— gebackene 143 
— mit Ei } 146 
— und Pitching 679 
Schwammerlſoße 258 
Schwammerlſuppe 136 
Schwan, Der . 81 
Schwarzbtotteig 268 
Schwarze, ſüße Kirſchen 365 
Schwarzer Kirſchenkuchen . 
Schwarzwurzel, Spinat, grüne Bohnen, 
Karfiol, Spargel, grüne Erbſen, auf 
franzöſiſche Art Be 144 
Schwein, Die Verarbeitung des Schweines 26 
Schweinsbraten, gedünſteter . 194 
— geſchröpfter 194 
Schweinbtuſt, gefüllte 196 
— — gekocht 37 196 
Schweinefleiſch, Das 21, 198 
— ctoquettes 154 
Schweinefett, Das Tue 30 
Schweinsfüße mit Wurzelwerk 198 
Schweinsgulaſch > 197 
Schweins⸗ oder Kalbebefge 220 
— »kattee. 198 
— »kotelettes a 193 
— »ohten mit Parmeſankäſe 197 
— tollen, gebackene 195 
— „ſchlegel 195 
— ' ſchnitzel, gebackene 195 
— zunge, geſelcht . 197 
— Zzüngerlſuppe mit Champignons 131 
Schweizereier ! j 258 
Schwemmnockerl 124 
Schwitzen 4 64 
Schuhe, Pflege von Schuhen und Kleidern 686 
— Schimmelbildung an Schuhen 696 
— Wichſe für färbige 27 ; 696 
Schuhſchmiere ; 5 696 
Schuhwerk, feuchtes 696 
Schuhwichſe 696 
Seefiſche 208 
— Friſchhaltung von 212 
Seife, Die 637 
Selchen, Dass 28 
Selchfleiſch als Sinopgei 199 
— eknödel 225 


Seite 
Selchfleiſchröllchen. zebackene 152 
Selchfleiſchſuppe, ungariſche . 132 
Selchſuppe, 2 132 
Sellerie 638, 723 
Sellerieſalat N 
— einmachen 410 
— mit Apfeln 560 
Sellerieſuppe N RE 735 
Semmelgerſtel . ² TE 
Semmelknödel 117, 542 
Semmelkren 252 
Semmelpudding 523 
Semmelſchmarren 316 
Semmelſchöberl 120 
Semmelſuppe 552 
Senf, Der 639 
— birnen 412 
— butter 165 
— gurken 496 
— ekäſe 165 
— 4 ſchlegel 194 
— ſſoße 252 
Servieren 61 
— der einzelnen Naben 69 
Serviettenknödel 235 
Servierkunde 67 
Gervierregeln, Als Servierregeln ala: 68 
Servietten oder Mundtücherfalten 74 
Sezeſſionsnocketl er 117 
Gilberreinigung . 700 
Silberſachen, Aaſtewab en von Gold⸗ 5 
Silberſachen Rare Ser |, 
Silitſtahlgeſchirt 103 
Sinn und Naturzweck der Sosua 574 
Sitzen, Das 2 664 
Skuwanki 231 
Soda, Die 632 
Sommerſachen e ter 688 
Sommerſproſſen, Wie bekämpft man 
Sommerſproſſen 590 
Sonnenſtich 678 
Soßen . 250 
Soße, für vröicene © Salate 560 
— grüne EN ANNE DR 
— holländiſche TCC 
— pikante 2 255 
— tartare „ 251 
Souffle 64, 555 
Souper Abendeffen) . 716 
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Spaniſcher Kalbsſchlegel 

— Kohlpudding 

— Wind 

Spargel 

— auflauf 

Spargel mit Butter 118 Bröſel 
— mit Rahmſoße ; 
— ä la polonaise 


— Spinat, grüne Bohnen, Karfiol, 
Schwarzwurzel, grüne Erbſen, auf 
franzöſiſche Art . 

— ſſuppe 

Spatzerln 

Speckbraten 

Speckgrießknöderl 

Speckſalat 

Speiſenzettel ers 

Speifezettel, Einige, für ah. . 565, 


Spiegelei mit Spinat 
Spiegeleier mit Augsburger 
Spielkarten, Reinigen von Spielkarten 
Spinat 109, 241, 498, 541, 
— aus jungen Brenneſſelblättern 
— grüne Bohnen, Karfiol, Spargel, 
Schwarzwurzel, grüne Erbſen, auf 
franzöſiſche Art 1 2 
mit Spiegelei 
pudding 
»toulade 
‚falat 
»ftrudel 
-Juppe 
Spinnen, Das Sn des Zuckers 
Spitzbuben 
Spigenvorhänge, 
vorhängen 
— zu waſchen 
Spitzenwäſche 
Spitzwegerich ⸗ und webe 
Sprechen, Wovon ſprechen Sie? 
Spritzwachs für größere Säle 
Spritzkrapfen oder Strauben 
Stachelbeeren auf andere Art 
— auf eine dritte Art 


147, 


Stärken von Spizen⸗ 


— grüne 361, 
— — als Gelee . 
— teife 5 362, 
— — auf andere Art ; ee 
— unteife 


Seite Seite 
Stachelbeemus 478 Suppe mit Heidenſteerz 1388 


Stachelbeerpaſten 396 — mit Rindfleiſch I 
Stachelbeerſaftt .. 485 Surbraten { e 
— von grünen Stachelbeeren 416 Süße Ebereſchen e N 375 
Stahlfedernpflege . 699 — italieniſche e oder Kbeto 
Stahlwaren gegen Roſt öisen 3698 dolce N 407 
Stanitzel es dien 36 
Stärken von Rohſeidenbluſen 692 Süßer Schaum, Cremes u. Sun 506 
— von Spitzenvorhängen 693 Szegediner Gulaſc . . „10 
Sau . 
Stefanibraten eie 
Steingutwarenpflemg 702 T | 
Steinpilze ... 412 ·dDTannenduft im Zimmer . „5 713 
— und Champignons 412 Tanz, Im Reftaurent und beim Jof 671 
Steriliſieren der Früchte in den Aran 386 Tapeten, Reinigen von Taveten 712 
Stickereien, Waſchen farbiger Stickereien 689 Tapiocaſupf eee 112 
Stockſchwämme . a 413 Tartare⸗ Soße e 
Stoffe, Trocknen bunter Stoffe . 689 Taubenbrei und RAR REN 31 
— bunte, walhden -. . ..% 689 Tauben, gebackene 5 2e 
—zartfarb ige 689 — gebraternrne e 
So e ß „ 5 — gebiete Zi 
Strahlen⸗Kosmetik, Radium, die neue — gefüllte VVV 
Strahlen⸗ Kosmetik 594 Tauſendguldenkrauttee n 
Straße, Auf der Straße 668 Technik der Friktionen 597 
ai, e 38300 de TE e 
Strauben oder ee 3818 — btezernn e 
Streichleberwurſt . 201 — ( hineſiſcher) als Aufguß ; 634 
Streichkäſe .. 1864 — Nachmittagstee und «kaffee (Jauſe) 744 
Streuſelkuchen . 2281 — e tiſch, Der Teetiſch 84 
Strohkartoffeln RE e 1 TR RES 3 „ ee 
Strudelteig . 2868  Seigarten 5 i e eee 
Strudelteige „ eee eg, Sadpulberteige r 
Strudelteig zu 9 Strudefn . 121 — Blätterteig N. RN EL 
— +noderl ii der in . N 
Strohkartoffeln 5 231 — großartiger, für Dbersthoumbiien 269 
Strohmatten, Reinigen von Ense, 712 — Mürber Teig 3 88. 208 
Strudel, Tiroler 281, 352 — Nudelteig o EL TR 
Stuffata mit Makkaroni: 124 — Strudelteig ; . 
Stuhl, Wie trägt man einen Stuhl? 667 — Vetrſchiedene . . 
Stuttgarter Lebkuchen 480 Tellerful urn. RE 
Süddeutſche Sreifkulbtniennefühe . „ 405 Teppiche, Um die Farbe von weichen 
Sulz, Anweiſungen ef das en Teppichen El A 
von Sulz 488 Teufelsgurken 11 2250 
Suppen 36551 Tinte, Schwarze Tinte 15 1 „708 
— »dalken J N re ELBE Siidlh ade „%% IE 
EBD 2 eee VVV 
— gebundene „ , eee , ae 
— »'gemüſe für den „ Seru den 281 888 
%%/ô . 255 Aſch, Bei icht 1 
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Tiſchlergeruch aus neuen Möbeln zu be- Uffelmanns Flaſchenbouillon 559 


ſeitigen „„ are ie 5 ohne Zuder 398 
Toaſt % oe 138 
Tomaten 4397 Unfällen, Hilfeleiſtung Bi deln 
— »btei (Püree) 98 und Unfällen 620 
— »brote 580 Ungariſche Cremeſchnitten 353 
— marmelade . 404 Ungariſche Selhfuppe - -» 132 
= Aalat 27 een es eiche Spynuye ER 
— ungeſchälte und gefhälte 497 Ungariſches Kraut 244 
— in Zuck e 4365 Ungariſche Topfenfleckerl für 5 Perinen 273 
— ohne Zucke . 393 Ungeſchälte Pflaumen . . 380 
Ton, Der gute con 658 Ungeziefer VV 
ee d, (ie Wohnnn g 654 
Topfenbutterte˙i g 266 Unreife Stachelbeeren 467 
Topfenkartoffk“rtrn 143 
e,, 2 8... nel B 
e e Waal... 5188. 
— aus Mürbteig 306 Vanilleeis „ „ 
Topfenno cken 319 Vanillekipferl... 38307 
Topfennudeeͤcn 2273, 318 Vanillekipferl, billigne 7 
feidell.. 9 Danese 89 
Topfentaſcheerefell! 223, 319 Vanilleſchnitten f 308, 353 
Topfen mit Zuck e 530 Vanillezwieback l en 2 
Topfenzipfel . 307 Vegetarier⸗Brötchen eee 
Toilette, Die Toilette des ande ER . es 
Tonwarenk itt 705 Vetrband zeug eee ee 
Tonwatenpflege 8 702 Verdauungsorgane, Die ua sa 
Torte, billige, gute, aus Kornmehl 335 Vergiftungen überhaupt. . 679 
— gefüllte 332 ·Verkitten von Löchern und Kiffen es 
— gemiſ chte 334 Verletzungen, Hilfeleiſtung bei ac Fr 
Torte, Traunkirchnen 385 gen und Unfällen 620 
Torten, Zubereitung eh Torten 39 Verrenkungen und Betten et 685 
— und Kuchen . 328 Vetrſchiedene Fleiſchſacen 220 
Tränenſäcke, Was tut man gegen — 588 Vetſchieben von Möbeln im Wohnraum 710 
Tranſchie ren 64 Vetrſtauchungen und Verrenkungen . 685 
Traunkitchner Torte 335 Verwendung von Fiſchreſten 213 
Triett ; 356 Verwendung von Topfen 563 
Trocknen und Waſchen von „ Welhagen 689 Vierfruchtmarme lade 405 
ee 269 Vitamine „ NEL 
e EN SO" Ali 413 Vogelbeeten Ebereſchen) „„ 
Tunfiſch, falſch ee 191 Vogerlſalat 248 
Tutti Frutti! 64 Vothänge, TER Boba ausefen 693 
— — Creme LER 510 Pprfdeiſen, kalte 159 

— warme M ͤĩ ˙ Me 
Über das Kaffeekochen EL ne . 
Übertaſchungseier . 257 MWacholderbeeren- und Brenneſſelblättertee 719 
Ueberkruſteter Karfiocol 146 Wacholder, Der, die Wacholderbeere . 639 
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Wacholderöl 5 720 
Wachs, Spritzwachs für EN Säle . 704 
— stücher, Reinigen von e 4 712 
— etuchdecken 715 
Waldmeiſterbowle 172 
Wandern, Das 675 
Wanzen 706 
Warme und kalte Getränke 167 
— Vorſpeiſen 142 
Warmer Krautſalat 245 
Warzen 684 
Was ich nicht 1 d 674 
Waſſer, Das 13, 627 
— Als Eis 627 
— Als heißes Waſſer. 628 
— Als kaltes. 627 
— Als lauwarmes 630 
— +glajur 525 
— kochendes, und Keömander 8 630 
— zu kühlen 712 
Wäſche, Über Wäſche und Stdung 567 
— verbrannte. . 687 
— verſengte 714 
— blendend weiße 690 
Waſchen bunter Stoffe 689 
— farbiger Stickereien 689 
— von Wollſtrümpfen 689 
— und Trocknen von Wollſachen 689 
Waſchgeſchirr zu reinigen 712 
Warmes Bier 567 
Weckapparate 422 
Weichſelſoße 258 
Weihnachtsſtriezel 282 
Weinbeeren einzumachen 375 
— ganze, in Dunſt 391 
Weincreme 508 
Weinſulze 514 
Weinſuppe 139 
Weiße Nüſſe e 371 
Weißer Zwieback : 308 
Welſer Kekstingerl und vice, 308 
Wermut s 718 
Weſpenneſter 282 
Weſpenſtich⸗, Bienenſtichvergiſtung 680 
Wichſe für färbige Schuhe 8 696 
Wie wird der Nahrungsbedarf baader 642 
Wie braut man eine Bowle. 8 
Wiener Knödel 235 
— Liwanzen 282 
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Wiener Schnitzel 187 
— Taſcherl 80 
Wildbret 24, 203 
— und Lungenbtaten, Beize 41 
Wildfleiſcheroquettes . 
Wildhaſche 157, 205 
Wildleder, Gürtel aus Wildleder 695 
— und Glacehandſchuhe, alte 715 
— „handſchuhe putzen 694 
— bhandſchuhe reinigen 695 
Wildpafte . 165 
Wildpaſtete 162 
Wildfuppe . 131 
Wind, ſpaniſcher 302 
Winke, praktiſche, für die baufas 678 
— verſchiedene 708 
Wirtfchaftstorte 345 
Wohnung, Die g 644 
— Ungeziefer in der ung: 654 
Wohnräume, Die 3 der Wohn⸗ 
räume . 648 
— Die Snanaltung 5 Wohnräume 651 
Wolfsmilch A BA 
Wolldecken zu reinigen 691 
Wollſachen, Hartgewordene . 
wieder weich zu machen 690 
Wollſachen, Waſchen und Siodnen: von 689 
Wollſtrümpfe, anne; von ae 689 
Wollwäſche 687 
Wundliegen 685 
Wurſtbereitung 200 
Würſtchen mit Eiern 257 
Wurſtvergiftung 679 
Wurzelſuppe 186 
Zähne, Putzen Sie Ihre Zähne richtig? 601 
Zahnpflege ' ; 650 
Zahnſchmerzen infolge 5 1 Zähne l 
— durch Erkältung 2 3 681 
Zartfarbige Stoffe 689 
Zerlaſſen des Fettes 229 
Zickerl, gefülltes 229 
Zicklein, gebackenes 222 
Ziegenfleiſch, Das 23 
Zigeunerbraten 223 
Zimt, Der 628 
— bäckerei 308 


Zimtka tten 


— aku chen 


Zinnge täte, ieee bi von Slüngsiäten x 


Zinnkraut, Das 
— e 

Zitto enauflauf 
Zitronenbutter . 
Zittonencreme 
Zitrone, Die 
Zitroneneis 

Zitro iſeneſſenz 
Zitronengelee 
Zitronenliköt 
Zitronenſchnee 
Zitronentorte 
Zottelgurken 
Zucker, Das Spinnen des San. 
— »etbſen 

— »glafur 
Zuckergurken 

— mehl 

— +foffe . 

— e teig 

Zunge, gebratene 
— geräucherte 
— mit Sardellenbutter 
Zwetſchken 


Seite ö 
. 308 Zwetſchken⸗, Apfel⸗ od. Kirſchentommerl 
309 — blaue, oder Pflaumen in Eſſig 
699 — gekochte und getrocknete 
640 — oder Kirſchen in Rum 
. 721 — »‚Enöbel 5 
. 521, 558 — eknödel mit Rudelteig 
164 — eknoͤdel mit Topfenteig 
556 — kompott ; OH 
636 — oder Pflaumen 379, 
534 — ‚Saft, Pflaumenſaft 
168 — xcöſter 
514 — ſoße - 5 
169 — oder Kirſchenſtrudel 
556 Zwieback, brauner 37 
345 Zwieback, Grazer l 
411 — Reichenauer 
. . 524 — weißer 
493, 561 — ſuppe a 
525 Zwiebel, Die, iſt 100 abel 
392 Zwiebeln 
64 — mit Eſigguken 
15 Zwiebelfleiſch 
269 Zbwiebelgeruch 
223 Zdwiebelroſtbraten 
223 Zwiebelſoße 
2263 Zwiſchenbau 
723 
. 


Die Kupfertiefdrucktafeln neben den Seiten 113, 167, 220, 221, 236, 237, 239, 


317, 329 ſind dem Buche 


mit deſſen Bewilligung entnommen. 
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